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Ponrovt  3111*  fecbftert  Auflage. 


28cnn  feit  ber  Herausgabe  bicfcS  Heincn  AkrfcS  bereits 
bic  fcdjfte  Auflage  notmenbig  ift,  fo  bürftc  hiermit  moI)l  ber 
befie  BetoeiS  erbracht  fein,  bafo  fid)  baSfelbe  immer  mcljr 
$reunbe  ermirbt.  Seiber  mar  cS  bem  SSerfaffer  nicht  bergönnt, 
bic  meiteren  Auflagen  31t  erleben,  benn  gar  311  früh  trat  ber 
Sob  an  Herrn  B?  c r t e n S Ijcran,  ber  bom  $ahrc  1899  ab  bic 
Steife  eines  SanbeSsObftbauinfpcHorS  für  baS  Königreich 
kapern  bcfleibete. 

Ser  Hnterseidjneie  ,fommt  nun  gerne  bem  Sßunfdjc  nad), 
bic  Neubearbeitung  ber  meiteren  Auflagen  3U  übernehmen. 
SIIIc  llmänberungen  be3m.  Ergänsungcn,  bie  bei  ber  borliegenben 
Auflage  auSgeführt  mürben,  ftiif$cn  fid)  auf  bic  Erfahrungen, 
meldje  bcrfelbc  mährenb  feiner  Sehrtätigtcit  bom  $aljrc  1895 
ab  auf  biefem  ©ebiete  gcfammclt  hat.  ©erabc  bem  dörren  bon 
Obft  unb  ©emüfe  mürbe  in  ben  lebten  fahren  an  ber  £)bft= 
oermertungSftation  ber  Königl.  Seljranftalt  31t  ©eifeitheim  bc* 
fonbere  Aufmertfamfcit  gefdjenft,  ünb  bie  bei  ben  praftifdjen 
Arbeiten  unb  SScrfucheu  gemad)ten  23cobad)tungcn  haben  auch 
bei  ber  Neubearbeitung  33-eriidfichtigung  gefunben.  Sa§  Heine 
SBert  barf  beSljalb  mohl  Anfprudj  barauf  erheben,  baft  fid)  bie 
in  bemfelben  enthaltenen  Belehrungen  auf  praftifdic  Erfah- 
rungen ftüfjen,  unb  gerabe  biefer  llmftanb  mirb  hoffeutlid)  basu 
beitragen,  bafe  fich  baS  „Sörrbüdjlcin"  immer  mehr  in  ben 
Haushaltungen  unb  Meinbetrieben  cinbürgeri 

Obmohl  bon  bcrfdjiebcnen  Seiten  ber  SBunfd)  geäußert 
mttrbe,  bafe  in  3u^aaft  and)  ber  gemerbSmäfoigc  Sörrbetrieb 
cingehenber  befproefjen  merben  folltc,  fo  ift  bod)  h^rbon  Abftanb 
genommen  morben,  benn  baS  Schriftdien  foü  in  einer  Sittic 
ben  Haushaltungen  bienen.  Alle  biejenigen,  meldjc  meiteren 
Auffdflufe  über  ben  gcmerbSmäfeigen  Sörrbetrieb  311  haben 
miinfehen,  feien  auf  baS  SBerf  beS  Herrn  Königl.  SanbeS- 
DfonbmierateS  N.  © 0 e t h c hmQetoiefem  bem  icf>  bie  erften 
Sehren,  fomie  bielc  Anregungen  unb  Natfchläge  auf  biefem 
©ebiete  berbanfe.  SicfeS  2öer!  ift  unter  bem  Sitel  „Sic  Obft* 
bermertung  unferer  Sage"  bei  N u b.  33  e d)  1 0 I b & E o nt  p. 
in  ASieSbaben  erfdfienen. 

SNögc  benn  nud)  biefe  neue  Auflage  überall  Nuijcn  unb 
Segen  ftiften! 

© e i f e n h e i m,  im  Auguft  1907. 


€.  3uuge. 


Donoort  jur  achten  Auflage. 


„$n  bem  Vormott  gu  ber  eefien  Auflage  be§  „Sörtbücb* 
leinö",  melchc  im  $ah  re  1891  erfdjien,  fcpticb  91.  Wie  rtcn§ 
mörtlid) : 

. . . „Sa§  Obftbörren  auf  größeren  Slpparaten  berloljnt 
fid)  in  Seutfchlanb  nur  au§nahm§meife  in  mirtlich  obftreidjen 
^a^ren;  in  ben  meiften  anberen  miiffen  bann  bie  großen  foft= 
fpieligen  Srocfeneinrichtungen  au§  Mangel  an  frifchem  Obft 
fiidftehen.  Sa  alfo  ©rofcbörrbetriebe  einftmeilen  noch  für 
b.ielc  ^a^re  eine  gmcifelhafte  ©adje  bleiben,  fo  mufe  mit  allem 
Sftatfjbrucf  gang  befonberg  ba§  Obfttrodnen  nach  ben  (Srfah* 
rungen  ber  9teugeit  in  ben  Familien  eingeführt  unb  ^eimifd^ 
gemalt  merben."  . . . 

24  $af)re  finb  ingmifdjen  berftridjen  unb  trenn  mir  un§ 
f)eute  bie  gragc  ber  (Siniräglichfeii  bc§  ObfttrodEnenS  im 
inbuftrieden  betriebe  borlcgen,  fo  lautet  bie  Slntmort  leiber 
nicht  biel  günftiger.  Slucp  ^eutgutagc  mufc  nodj  immer  gu  großer 
Verficht  geraten  merben,  unb  ba§  Srocfncn  bon  Obft  berfprid^t 
nur  ba  ?lu§fid)t  auf  (5inträgiicbfcit,  mo  biefe  Vermcrtung§= 
met^obe  als  Vebenbetrieb  cingerid)tet  unb  in  folgen 
fahren  aufgenommen  toirb,  in  benen  infolge  reichet  (Ernten  ber 
@infauf§prci§  für  ba§  $rifcf)objt  ein  nichtiger  ift. 

$üt  ba§  Sorten  ber  ©emüfe  liegen  bie  Verhältniffe 
fd^on  mefenilich  günftiger,  mofüt  un§  ba§  ©ebenen  einiger 
inbuftrieden  Unternehmungen  in  Seutfdjlanb  al§  Vemci§  bienen 
fann.  Sodf  auch  h*er  mufe  bei  ber  ©tünbung  neuer  Unter* 
nehmungen  biefer  Strt  gut  SSorfid^t  geraten  merben,  ba  ber  flotte 
Slbfah  ber  ^robufte  fyex.  unb  ba  auf  ©chmierigteiten  ftöfet. 

©egen  ba§  Sorten  bon  Obft  unb  ©emüfe  in  ben  £>au§* 
haltungen,  mie  fold)e§  in  ber  botliegenben  ©chrift  befdjrieben 
unb  empfohlen  mirb,  mürbe  bisher  bon  bcrfdjiebenen  ©eiten 
$ront  gemalt  unb  behauptet,  baf$  biefe  Vermcrtung§methobe  un= 
gmedrnäfeig  fei.  ©§  fteht  jebodp  gu  ermatten,  baft  bie  ®rieg§geit 
mandjen  eine§  Veffeten  belehrt  hat-  2ll§  unrentabel  ift  ba§ 
Sorten  nur  für  biejenigen  Haushaltungen  gu  begegnen,  in 
benen  ba§  Obft  ober  ©emüfe  für  bie  Verarbeitung  aufgelauft 
merben  mufe.  $ n allen  ^au^hflliungen  jeboch,  in 
benen  Ob  ft  ober  ©emüfe  au§  ben  eigenen  2t  n * 
lagen  gut  Verfügung  ft  eben,  follie  neben  an* 
bereu  ^onferbierunglmet^oben  auch  ba§ 


dörren,  f o m c i t c§  b i c V e r h ä ri  it  i f f e 3 u I a f f e n, 
mit  aufg-eno  atmen  to  erben,  um  bie  eigene  Äücfjc  mit 
folcben  ©raeugniffcn  bcrforgen  3U  fönnen  unb  einer  ©ntmertung 
bcr  ©artengemcicbfc  mirffam  boraubeugen. 

S)ie  fiebentc  Eluflagc  ift  innerhalb  eine»  Jahres  bergriffen. 
©s  ift  bie§  mopl  ber  beftc  Vernein  bafür,  baß  bd§  „S)örrbü<hlein" 
gerabe  in  biefer  £ricg§aeit  in  biete  £>au§^altungen  ©ingang  ge* 
funben  §at  unb  fleifeig  benufct  mürbe.  Stföge  auch  bie  bor* 
Iicgenbc  achte  Suflagc  aur  meiteren  Verbreitung  biefei  ein* 
fachen  Verfahrend  ber  Haltbarmachung  bon  Obft  unb  ©ernüfe 
beitragen. 

© e i f e n I)  e i m,  im  September  1915. 

<£.  3urt^c. 


Donrort  jur  jcbntcn  Eluflage. 


9iach  Verlauf  bon  mcnigcn  Söocpen  ift  bie  neunte  Auflage 
bes  ..Xörrbücfcteind"  bcrgriffen.  $n  recht  erfreulicher  SBeifc 
haben  fiep  in  biefer  &rieg§aeit  bie  Obftbaubcreinc,  Hausfrauen* 
bereinigungen,  ja  felbft  bie  Vermaltungen  größerer  inbuftrieffer 
EBerfe  bemüht,  bad  dörren  in  biele  Haushaltungen  cinauführcn. 
Hierbei  mürbe  biefe  Heine  Schrift  atd  Vatgcbcr  aur  Verfügung 
geftcllt. 

Anbetungen  brauchten  in  bcr  borliegenbcn  Eluftage  be* 
greiflicbermcifc  nicht  mehr  borgenommen  au  merben;  nur  bem 
Trocfnen  bon  Obft  unb  ©emüfe  unter  Venuhung  ber  ©asperbc 
mürbe  Rechnung  getragen,  ba  biefe  in  bielcn  Haushaltungen 
bcr  etäbte  in  Vetracht  fommt. 

üEBenn  bie  Einleitung  in  erfter  Sinic  ber  Venufjung  bcr 
©eifenfieimer  SDörrapparatc  angepaßt  ift,  fo  fei  hoch  barauf 
aufmerffam  gemacht,  baß  bie  allgemeinen  Sehren  auch  für  alle 
anberen  Sörrborrichtungcn  ©ültigfeit  haben. 

© c i f c n h e i m , im  Eluguft  1916. 


£.  3utt4jc. 


VI 


Pontvorf  jur  öreijehnteu  Auflage. 


Sie  fdjnelle  Slufeinanberfolgc  ber  lebten  Auflagen  . be§ 
„Sörrbüdjlein"  gibt  beuilid)  gu  erfennen,  baß  baS  Srodnen  Don 
Obft  unb  ©emüfe  toäljrcnb  ber  $riegSgeit  in  Dielen  HauShaliun* 
gen  Aufnahme  gefunben  I)ot,  and)  in  foldjen,  bic  früher  Don  bie- 
fen  Ergeugniffcn  nichts  triff  en  iDoIItcn.  Ser  Mangel  an  biefern 
unb  jenem  Nahrungsmittel  §ai  eben  ntand)en  eines  feefferen 
belehrt. 

(Sidjerlid)  toerben  in  ber  tommenben  Zeit  noch  Diele  £>auS= 
hattungen  baS  Srocfncn  Don  Obft  unb  ©emüfe  aufnehmen,  benn 
bie  Sachführung  ber  übrigen  Verfahren  ber  Haltbarmachung, 
tüie  Einmadjen  in  ©läfer,  bie  9J?armcIabenbcreitung  u.  bergt., 
loirb  immer  fcbtoicriger  in  bem  SKafee,  als  ber  Mangel  an  ©e= 
fäfeen  ober  - Zubehörteilen,  fotoie  an  Zutfcr  cmbfinblidjer  toirb. 
Sabci  ift  gu  bebenfen,  bafe  unter  biefen  SSerhältniffen  bie  ©id)ct= 
heit  in  ber  Herftellung  biefer  Sauertoarcn  immer  mehr  geföhr* 
bet  toirb. 

©d)bn  aus  biefen  ©rünben  toirb  bie  Slufnahme  bcS  Srod= 
ncnS  Don  Obft  unb • ©emüfe  in  ben  Haushaltungen  gu  einer 
gtoingenben  üftotmenbigfeit,  bamit  nidit  nur  möglichft  Diel  Sauer* 
tuaren  ^cxQt)icUt  toerben,  fonbern  ihre  H^Iibarteit  Don  Dorn* 
herein  gefiebert  ift. 

HRöge  bie  Dorliegenbe  13.  Auflage  beS  „Sörrbüchlein",.  in 
loelcher  bie  Erfahrungen  ber  ®riegSgeit  SBerüdfichtigung  gefun* 
ben  h^ben,  gur  Erreichung  biefeS  QielcZ  baS  ihrige  beitragen. 

©eifenheim,  im  Zeöruar  1918. 


<£.  3«ri0c. 
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«Einleitung. 


Sie  23emtfeung  beS  SbfteS  ift  befanntlirfj  eine  fe£;r 
mannigfaltige.  Entmeber  mir b eS  in  frifdjem  3uftanbe  ge= 
noffen,  ober  eS  mirb  31t  äöein  berarbeitet,  ober  gebörrt,  mie 
aitcf)  31t  ®raut,  9RuS,  Öatmerge,  ©oft  ltnb  @elec  cingefocfet, 
ober  eS  mirb  in  23üd)fen  eingelegt  (eingemacht)  unb  fcf)Iiefe= 
liefe  and)  3m*  -®erftettung  bon  Effig  unb  fogar  bon  Sörannt- 
mein  ober  Siför  gebraucht. 

Ron  biefen  berftfeiebenen  RermenbungSarten  fott  nur 
eine  in  biefem  Sdjriftchen  befprodjen  merben,  nämlid)  baS 

Dbftbörrett. 

R*ic  bie  Erfahrungen  beS  lebten  Sfafet BefentS  gelehrt 
haben,  liegen  3itr  3eit  in  Seutfcfelanb  bie  Rebingungen  für 
baS  Eröffnen  bon  £)bft  31t  .§anbelS3mecfen  auf  bem  RMt* 
marfte  nod)  immer  red)t  ungünftig.  Ein  annehmbarer 
@eminn  läfet  fid)  im  großen  unb  ganzen'  burch  biefe  Ob  ft» 
bermenbungSart  nid)t  ersielen,  fo  bafe  bon  einer  richtigen 
Rermertung  ber  grüd)te  im  fattfmännifefeen  Sinne  nicht 
gerebet  merbeu  fann.  ES  fehlt  nämlid)  an  genügenben 
Mengen  feaffenben  Rohmaterials  — im  borliegenben  gatte 
alfo  an  r e efe  t großen  Db  ft  m affen  in  m e n i g c n, 
gut  geeigneten  (Sorten,  ohne  meldje  überhäufet 
eine  ^nbuftrie  nid)t  benfbar  ift.  Seutfcfelanb  sieht  nid)t 
einmal  für  feinen  eigenen  Rebarf  genügenb  Dbft  unb  raufe 
bcSfealb  nodh  alljährlich  beberttenbe  Mengen  frifefeer  grüdjte 
bon  aitSmärtS  einführen.  Sie  unausbleibliche  golge  biefeS 
ObftmangclS  ift,  bafe  bie  frifdje  Sßare  im  attgemeinen  fid) 
bie!  3u  hoch  im  greife  hält,  ber  mit  bem  beS  SrocfenobfteS 
im  Söeltgrofehanbcl  in  feinem  angemeffenen  Rerhäftniffe 
fleht.  RcfonberS  gilt  baS  @efagte  bon  nuferer  ^aufetobft* 
art,  beit  Slefefeln,  bie  in  gctrocfnctcm  3«ftaube  für  billiges 

XörrBüdjleiu.  13.  Stuft.  1 
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©eit)  bon  Rmerifa  auS  auf  bie  benifd)cn  332ärftc  gebracht 
merben.  REerbingS  merben  feit  einigen  fahren  Oon  ©eiten 
ber  Vereine  unb  Rebörben  bebeutenbe  Rnftrengungen  ge- 
macfit,  bcn  £)bftbau  311  beben,  unb  bieje  Remübitngen  finb 
nicht  ohne  (Erfolg  geblieben.  lleberaEC  finb  neue  ©bft- 
Offansungen  angelegt  unb  ber  Raumbeftanb  bot  fid)  in 
©eittfcblanb  in  furger  Seit  um  ein  RebeutenbeS  bergröftert. 
©rfreulicbcrmeife  ift  auch  im  £)bftbau  infofern  bereits  eine 
mefentlicbc  Refferung  eingetreten,  als  mehr  Sßert  barauf 
gelegt  mirb,  bie  ©ortenaabl  auf  menige,  befonberS  geeignete 
31t  befcbränfen.  SBenn  nadj  biefen  ©runbfähen  im  öbftbau 
meiter  gearbeitet  mirb,  }o  fann  mobl  eher  bamit  gerechnet 
merben,  bafe  in  Suhtnft  baS  SDörren  im  gemerbSmäfügen 
betriebe  mehr  RuSficht  auf  Rentabilität  bieten  bürftc. 

S3ei  Rirnen  bat  fid)  baS  SDörren  für  ben  «ganbel  nur 
in  obftreid)en  fahren,  in  benen  ber  ©infaufSbreiS  für  baS: 
Rohmaterial  ein  niebriger  ift,  als  lobnenb  ermiefen.  Rci 
SRirabeEen  liegen  bie  Rerbältniffc  nod)  ungiinftiger,  ba  eS 
nod)  31t  menig  auSgebebntc  SRirabeEcnbflansungen  gibt, 
unb  ba  befonberS  bie  Srüdite  ber  lebten  ©bftart  fid)  meit 
fobnenber  burcb  Rnmenbung  anberer  SRetboben,  mie  31er 
®erftcEung  Oon  ^onferOen,  Oermerten  laffen. 

$DaS  SDörrcn  Oon  3toctfd)en  (in  Rorb  * SDeutfcblanb 
Pflaumen  genannt)  für  bcn  ©roüoerfauf  als  Rolfs- 
nabrungSmittel,  mie  eS  früher  in  ben  -gaubtsmetfeben- 
gegenben  2>eutfd)IanbS,  3.  R,  in  ber  Rfals,  im  ©aaletal  unb 
in  Sranfen  aEgemein  iiblid)  mar,  mirft  beutsutage  eben- 
faES  feinen  lobnenben  Rüben  mehr  ab,  menn  auch  baS 
Rohmaterial  im  Rreife  nod)  fo  niebrig  fteben  foEte;  benn 
in  aEen  SebenSmittelbanMungen,  felbft  in  ben  Heinften  auf 
bertt  Sanbe,  taufte  man  bie  fd)önften  unb  größten  boSnifd)cn 
unb  ferbiftben  ©örrsmetfeben  für  OerbältniSmä&ig  biEigeS 
©elb.  SDicS  ift  um  fo  mehr  3U  bebauern,  als  Oon  aEen 
getrodneten  ßbftarten  befonberS  bie  Stoetfcben  Oon  ber 
SanbbeOölfcrung  am  liebften  auf  bcn  £ifd)  gebraut  merben. 
©olange  febod)  nicht  bie  auSlänbifcben  SDörrsmetfdjen  in 
ihrer  ®eiuiat  felbft  auffd)tagen,  folangc  bleibt  bei  nnS  baS 
Smetfcbcntrodncn  für  ben  «§anbcl  ein  frommer  SSunfdi. 
©cSbalb  mirb  man  fid)  in  ©eutfcblanb  and)  nidit  fobalb  ent- 


v* 


3 


fd)Iieften  tonnen,  gerabe  für  biefen  3toed  ben.SCnbau  bes 
3metfdjenbaumes>  im  großen  eifrigft  betreiben. 

SBie  ans  biefen  Darlegungen  herborgeht,  farm  für 
hie  nädjfte  Seit  in  Deutfd)Ianb  nod)  nid}t  an  einen  ait$= 
gebetmten,  rentablen  ©rofebörrbetrieb  gebaut  merben,  bod) 
foE  bamit  nidjt  gefagt  fein,  baft  man  ficf)  mit  ber  ^erfteEung 
non  Dörrbrobitften  gu  £>anbel§3meden  überhaupt  nid^t  bc= 
faffen  foEte.  Die  ©rfabrung  lefjrt  n ä m I i d),  baß 
gerabe  feinere  Dörrprob  it  ft  e,  mic  geigen» 
birncn,  gefüllte  3 E>  e t f dj  e n 2c.  fet)r  begehrt 
unb  gut  bega£)Itmerben,  unb  bürftc  f i df)  ihre 
$ e r ft  e 1 1 u n g a I § lol^nenb  ertneifem 

greilid)  - fann  biefe  5trt  be§  Obftbörren§  in  Deutfdj» 
lanb  al§  eigener  gabrifation§smeig,  mie  beifpielgioeife  bic 
Cbfimeinbereitung,  nicht  beftetjen.  Unfer  Obftbau  ift  aud) 
bi-3  jefet  nid)t  auf  biefe  Sermcrtung§art  aEein,  fonbern 
Diel  mehr  auf  ben  grifdjberfauf,  auf  ba§  keltern  unb  ©in» 
fedjen  ber  grüßte  gegrünbet  Dodj  fönnen  fid^  ®onferben», 
Eßarmelaben»  unb  $rautfabrifen  bitrd)  Stuf  nähme  be§ 
Dörrend  al§  Siebenbetrieb,  aurnal  in  obftrcidjen  fahren, 
nod)  eine  gute  ©innahmequeEe  fdjaffen,  mofür  ja  audt) 
bereite  öerfd)iebene  Seifpiele  au§  ber  Srariä  Dorliegen. 

Koralle  m i ft  i e b o dj  b a § O b ft  t r o d n e n für 
b e n D b ft  3 it  dj  t e r f e I b ft,  f o m i e f ü r b e n © a r t e n - 
b e f i % e r ein  ä n fe  e r ft  fdjäbbare§  W i 1 1 e I,  um 
momöglidjfelbft  auf  Heineren  Ieiftung§* 
fähigen  Dörrapparaten  bic  m e n i g e r 
f cp  ö n c n,.  511m  gtifdjberfaufc  a I § Dafelobft 
n i dj  t geeigneten  grüßte,  ben  U e b e r f dj  u ft  an 
Ob  ft,  ber  früher  oft  genug  fogar  unter  ben 
Säumen  umfam,  b a § g a 1 1 0 b ft,  b a § nur  3 u 
häufig  in  Waffen  Don  SB  i n b lt  n b (sturm  3 u 
einer  3eit  abgemorfen  mirb,  su  meid)  er  e § 
noch  nid)t  gut  Derfauft  ober  im  §au§  halte 
mit  einem  Sftale  aufgebracht  m erben  fann, 
iomie  bic  angefaulten  ober  bie  in  gr öfterer 
lenge  p I ö ft  I i d)  lagerreif  getoorbenen 
g r ü d)  t e a u 0 bein  Ob  ft  feiler  ufm.  3U  trodnen 
unb  fo  gleichfam  m e r 1 1 0 f e § Ob  ft  micber 
m e r t b 0 1 1 3 u m a dj  e n.  Sefttere§  gilt  befonbers?  Don  ben 
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Sommer*  mir)  Hcrbftobftforten,  bie  fid)  nur  oerhältniSmäßig 
furge  Seit  auf  bem  Säger  halten.  Sind)  baSfentge  Obft 
melcheS  für  anbere  ÜNethoben,  mie  SftuS,  äftarmelabe, 
@elee  2c.  ntd^t  Oermertet  merben  foll,  oermag  man  bnrci)  baS 
dörren  ohne  große  SWühc  nod)  bem  eigenen  ||gmShaIte  gu 
nu^e  gu  machen.  Sn  obftarmen  fahren,  in  benen  ba& 
Obft  oft  boüüelt  fo  teuer  ift,  fommt  bann  baS  getrodnete 
Obft  ben  3üd)tern  felbft  fehr  gu  ftatten,  inbem  eS  einen 
nicht  gu  unterfdjäbenben  Beitrag  31t  ben  Nahrungsmitteln 
liefert. 

Sßenn  nach  biefen  ©eiten  hin  baS  Xrodnen  oon  Ob  ft 
fid)  in  ben  länblidjen  Haushaltungen  einbürgert  unb  bei 
unferen  grauen  31t  einer  gern  geübten  Sitte  mürbe,  fo  ge* 
reichte  bieS  unferem  oaterlänbifchen  Obftbau  gum  größten 
Vorteil;  fo  auffallend)  niebrige  greife,  mie  foldje  bisher  in 
mandhen  fahren  infolge  ObftüberfluffeS  gum  Schaben  ber 
3üd)ter  fd)on  oorgefommen  finb,  treten  bann  fo  leicht  nidit 
mehr  ein,  unb  öiele  £aufcnbe  oon  dftarf  bleiben  im  Sanbe,. 
bie  noch  aUjährlid)  für  getrodnete  amerif'anifche  Gipfel* 
Ningfcheiben  fotoohl,  als  auch  für  ungarifdje,  boSnifdje, 
ferbifche  unb  anbere  Smctfchen  an  baS  StuSlanb  gezahlt 
merben.  So  bem  dftaße,  als  namentlich  bie  Hausfrauen 
fid)  ihren  Oörrobftbebarf  auS  grüdjten  eigenen  SSadjStumS 
herfteden,  merben  fie  fein  auSlänbifcheS  £rodenobft  311 
faufen  brauchen;  bie  golge  baoon  ift,  baß  bann  bei  uns  ber 
fremben  ®onfurreng  gang  oon  felbft  mehr  (rinhalt  getan 
mirb. 

3Sic  hoch  ungefähr  ber  Eingang  frember  ©örrergeug* 
niffe  aller  Slrt  nad)  2)eutfd)lanb  fid)  beläuft,  baS  fei  in 
einigen  Salto,  bie  bem  Sonberbrude  auS  ber  „SDeutfcfjcni 
Obftbangeitung"  in  ©jfenacfj  entnommen  finb,  furg  ange* 
beutet.  Oemnad)  betrug 


1906: 

©tnfuljr 

Sioppcljentncr 

640  550 

9tu§fuCjv 

S)op)>eCjcntttcv 

4 203 

1907: 

572  820 

3 092 

1908: 

663  331 

3 295 

1909: 

604  916 

7 524 

Nedjnct  man  einen  SDobbelgentner  ©örrobft  burd)=  , 
fchnittlich  gang  gering  mit  40  STtor.f,  fo  fteHt  beifpielsmeife 


bie  3ftel)retnfufjr  im  So?)rc  1908  fd)on  einen  2$ert  non  über 
26  Millionen  9J?arf  bar! 

Heber  ben  großen  9iitfcen  bc»  getroefneten  Dbfteä  al3 
2oene  fitr  bic  2afel  be?  9teid)en  nnb  28obIhabenbcn  toie 
für  ben  bürgerlichen  2ifdi  befiehl  mohl  faum  noch  ein 
StDcifel.  2a?,2örrobft  gehört  nnftreitig  511  ben  tüichtigftcn 
sI'Olf?nahrnng?mitteIn  nnb  aud)  Don  ärstlidjer  2eite  toirb 
immer  mehr  auf  bie  mohitnenbe  9£irfnng  be§  getrodneten 
Cbfte?  hingemicicn. 

SfuÜer  bent  2örren  be?  £bfte?  toirb  im  nachfolgcnbcn 
auch  ba?  Öemüfcbörren  befprodfen.  (5?  gefchieht  bic?  Dor= 
nehmlid)  an?  bent  ©runbe,  toeil  gerabc  bie  Ginbürgcrnng 
biefe?  Verfahrens?  für  bie  9soff?ernährnng  Don  gans  be» 
fenberer  ®tfitigfeit  ift  nnb  toeil  ferner  ba?  dörren  ber 
©emiife  für  ben  eigenen  93cbarf  auch  auf  ben  Cbfttrotfen* 
ap  paraten  bequem  nnb  leicht  au?gefüfjrt  merben  fann,  too= 
bnrdt  biefclben  lieh  Diel  eher  unb  heiler  besahlt  machen. 

Heber  bic  hohe  ooIf?toirtfdbaftIiche  93ebeutnng  ber  ge» 
troefneten  ©cmüfe  für  bie  Haushaltung  mie  überhaupt  für 
bic  babnrdi  bebingte  ©inträglidhfcit  be?  ©emiiiebaue?  in 
©arten  unb  Selb  fei  an  biefer  3tctle  ber  (rinlcitnng  noch 
einige?  furg  mitgeteilt. 

2er  Slerbrand)  Don  2örrgemiifen  ift  in  2eutfd)Ianb 
immer  noch  31t  menig  befannt.  9htr  in  einseinen  ©egenben 
hat  ftch  berfelbe  eingebürgert,  nnb  stoar  befonber?  ber  oon 
lohnen  nnb  Don  Söeißfraut,  bie  Don  ben  §au§frauen  teils 
in  ber  3onne,  teils  auf  ber  £)fenplattc  in  einfacher  SBeife 
biirr  gemacht  tü erben.  2er  ©efehmaef  berart  getoonnencr 
©rgeugniffe  Iaht  freilief)  Diel  toiinfdien  übrig.  9t  i d)  t i g 
gebörrte  0 c m ü i c aber,  bie  f i db  b a 5 u b e f 0 n - 
ber?  gut  eignen,  liefern  oortreffliche  © e » 
r i d)  t e,  bie  benen  au§  frtfdhem  © e m ü f e nahe 
fommen  nnb  Don  biefen  bei  guter,  fadh- 
gemäßer  3nhereitung  hinfidjtlich  b e S 91  uS» 
f e h e n S,  ber  Weichheit  unb  b e S ©efdhmacfeS 
toenig  unter i dj  i e b e it  toerben  fönnen. 

2er  ©cnnf3  Don  gleichfam  frifchem  ©emiife  ift  burdp 
aus  nidü  mehr  an  bie  SahteSseit  gebunben.  5Bährenb  baS 
meifte  ©emitfe  bodh  faft  ausnahmslos,  befonbcrS  in  ben 


(5 


Sommer-  un b gerbftmonaten,  in  frifdjem  Sufianbe^er- 
brancfet  mirb,  toäfercnb  ein  nur  OerfeältnismäBig  Heiner 
£eil  baOon  im  hinter  nodj  auf  ben  SÜfdj  fommt,  nnb  mäh- 
renb  e£  bie  übrige  Seit  be£  Safere§  feinburcfe,  namentlich 
oon  SBeifenacfeten  an  bi§  in  ben  SPXai  nnb  Sunt,  adent- 
halben  an  frifdjem  ©emüfe  fehlt,  laffen  fid)  au§  ben  Oer- 
fdjiebenften  getrodneten  ©emüfen  ba§  gange  Safer  feinburcfe 
oorteilfeafte,  naferfeafte  ©eridjte  bereiten,  bie  feaufeifäcfeücfe 
non  dftärg  bi§  Suni,  gu  toeldjer  Seit  audj  ba§  Sauerfraut 
nnb  bie  eingemachten  23ofenen,  bie  anfbemaferten  gelben 
drüben  ufto.  an  ©üte  nnb  SBofelgefdjmad'  fdjon  bebeutenb 
ocrloren  feaben,  eine  fefer  midfommene  3lbmecbfelung 
bringen* 

(rinc  nicfet  gu  unterfdjäBenbe  2XnnefemIid)feit  für  bie 
gauSfrau  nnb  Köchin  geioäferen  bie  ©örrgemüfe  nocfe  ba- 
burcfe,  bafe  fie  gum  ®odjen  feines?  m eiteren  $uüen§  nnb 
Suredjtfcfeneibens  mefer  bebürfen,  ba  fie  feiergu  fdjon  oor 
bem  grodnen  entfferedjertb  Oorbereitet  toerben. 

@in  SSerberben  ber  getrodneten  ©emüfe  in  reiner 
trodener  Suft  ift  au§gefcfeIoffen;  fie  feeben  fidfe  meferere 
Söfere  auf,  ofene  an  ©üte  eingubüBen.  Sie  laffen  ficfe  fefer 
leicfet  unb  billig  öerfenben,  ba  fie  etma  ben  gefenten  Zeit 
bes?  dtaumeZ  unb  ©etoicfetes?  oon  frifdjem  ©emüfe  einnefemen. 
2lus>  biefen  beiben  ©rünben  befifeen  bie  in  gabrifbctrieben 
gebörrten  ©emüfe  ofene  grage  einen  befonberen  Sßert  für 
bie  SSerforgung  Oon  SDamfefern,  geer  unb  Marine  mit  guten 
Scben§mitteln  um  fo  mefer,  al§  biefelben  ofene  großen  3eit- 
auftaanb  halb  gubereitet  merben  tonnen.  2Xudj  finb  fie  in 
allen  Kolonien  al§  ©rfafe  für  frifdjes?  ©emüfe,  mo  fo!dk§ 
nicfet  gegogen  toerben  fann,  feocfetoidfommen. 

$D  u r dj  b a § SD  ö r r e n ift  e § a I f o m ö g I i cfe,  ben 
neberfIuBanbiefemunbienem©emüfc,  ba§ 
frifcfenicfet  fo  f dj  n e 1 1 aufgebraucht  ober  Oer- 
fauft  toerben  fann,  für  bie  gemüfearme 
Sofere§geit  ober  für  gemüfearme  Safere  gu 
erfealten,  moburcfe  bie  ©inträglidjfcit  be& 
g a u § = unb  ©emüfegarten§,  f o to  i e b e r © c - 
müfefelber  toefentlidj  gefteigert  mirb. 

©erabe  mo  in  neuefter  Seit  bem  ©emüfebau  befouber§ 
ba§  25>ort  gerebet  mirb,  unb  ba§  mit  9tedjt,  fodte  be^fealfe 


ancf)  bei*  HcrfteHung  Don  ©auermareit  erhöhte  Aufmerffam- 
feil  gefd)enft  inerben,  um  einer  ©nttoertung  bei*  in  größeren 
Mengen  berangesogenen  ^probuftc  Dorsitbeugen. 

ViS  jept  finbet  man  beim  Sßublifitm  noch  oft  genug 
eine  gemiffc  Abneigung,  ba  namentlich  bie  Hausfrauen  bie 
getroefneten  ©enüife  als  ein  DerrunselteS,  fraft-  unb  ge- 
fdjmacflofeS  Vrobitft  fid)  benfen,  maS  aber  febr  irrig  ift; 
benn  bie  getrockneten  ft  eben  ben  f rifeben  ©einiifeu  an  jftäljr» 
mert  nicht  Diel  nach,  ba  bjteräu  nur  tabellofe  frifdje  28are 
nerinenbet  inerben  mufe.  Dielen  gälten  ift  bie  Ab- 
neigung gegen  ben  ©enufe  Don  SDörrgemüfe  auch  auf  falfcpeS 
.Qodfen  guriiefäufübren.  Von  ber  Art  bei*  Vorbereitung  bei* 
@cmiifc  Dor  bem  Trocknen  bängt  ebenfalls  ber  frifdjem 
^emiife  äbnlicbc  gute  (Sefcbmacf  ab.  @S  barf  ancb  nicht 
überfeben  merben,’ baft  nicht  alle  @emiifearten  unb  -©orten# 
fid)  gleid)  gut  börren  taffen.  @S  fommen  babei  in  Vetradjt 
Vobnen,  ©rbfen,  Kohlrabi,  ©pinat,  Vlumenfobl,  Karotten 
nnb  SWöbren,  SBeifjfrant,  SSirfing,  ©ellerie,  gmiebeln  unb 
bie  föiicbenfräuter.  VcfonberS  mcrtboH  nnb  praftifcb  ift 
aber  biefe  Art  ber  Erhaltung  bei  Vobnen,  Qcrbfen,  Kohlrabi 
unb  ©pinat,  ineil  biefe  allbeliebtcn  ©emiifc  511111  groben 
Setbinefen  bei*  Hausfrauen  nnb  Köchinnen  balb  Darüber- 
geben,  ©ie  @urfen,  Vote  Viiben,  Vettidhc  nnb  ©alate  finb 
felbftDerftänblid)  für  biefen  Stoecf  oöllig  mertloS. 

Haben  bie  getrockneten  ($emiifc  erft  einmal  in  ber- 
felben  SBcife  mie  baS  SDörrobft  bie  richtige  Sßiirbigung 
feitenS  bei*  VeDölferung  gefunben,  fo  mirb  ihrer  inciteren 
(Sinfübrung  in  bie  .Triebe  b.cS  ©täbterS  mie  beS  Öanbbe- 
inobnerS  fein  befonbereS  Hindernis  mehr  im  VSege  fiebert, 
benn  Diel  teurer  mie  frifebe  @emüfe  finb  bie  (Seridjte  aus 
gebörrtem  auch  nicht,  meif  nur  bie  geringen  ltnfoften  für 
baS  £rocfncn  felbft  basu  fommen. 

Grrbfen  unb  Vobnen  merben  ja  febon  Dielfatb  in  ben 
Haushaltungen  in  Vlecbbüchfen  unb  @täfern  eingelegt  unb 
gefoebt  (fonferbiert),  aber  bieS  ift  ein  umftänbticbereS  unb 
DcrbältniSrnäfeig  teueres  Verfahren  unb  in  feinen  ©rfolgen 
nicht  immer  ficber.  $Die  fo  in  ©läfern  unb  Vüdbfen  er- 
haltenen ©rbfen  unb  Vobnen  finb  ihrer  foftfpieligeren 
HerfteHung  megen  mehr  eine  ©peife  für  ben  £ifcb  ber  mob!= 
babenben  gamilien,  mäbrcnb  bie  SDörrgemüfe  in  ben  breiten 


33oIfSfchichten  fetjr  tvofyl  als  VoOfommenfter  unb  biüigfter 
(Er  fab  für  frifcheS  ©erniife  bienen  fönncn. 

SDte  bisherigen  (Erfahrungen  fbrecfjen  fo  einbring* 
lief)  unb  übergeugenb  für  bie  33iHigfeit  unb  SSohlfcilheit  bcr 
SDörrgemüfe,  bah  baS  5trocfnen  berfelben  namentlich  ben 
Haushaltungen  auf  bern  Sanbe, -in  benen  ©emüfe  ber  ver* 
fchiebenften  Sfrt  in  reichlichen  Mengen  gesogen  merben, 
nicht  genug  empfohlen  merben  fann.  Sür  bie  ©üie  unb 
33efömmlichfeit  im  bcfonberen  fbricht  bie  5£atfache,  bah  gabU 
reiche  ®ranfenhäufer  unb  ltniverfitätS=$Iinifen'ben  trän- 
ten SDörrgemüfe  Verabreichen. 


1.  3SaS  Verficht  ntnn  unter  Srocfncit  ober  dörren? 

Unter  5t  r o ct  n e n o b c r . 2)  ö r r e n b e S £>  b ft  e S 
unb  bcr  ©em-üfe  V e r ft  e h t man  b a S (E  n t g i e h e n 
beS  ■ SB  aff  er  S aitS  benf  eiben  bis  51t  einem 
© r a b e,  in  bem  fie  f i cf)  Viele  S a h t e a u f b e * 
mähren  I a f f e n,  ohne  an  © ü t e guVerlieren 
ober  s it  V e r f ch  i m m e I n ober  f 0 n ft  m i e 5 u v er* 
b e r b e n. 

lieber  bie  aus  bem  git  troefnenben  Obft  ober  ©emüfe 
auSgutreibenben  üßßaff  er  mengen  liegen  noch  feine  guVcr* 
läffigen  fahlen  Vor;  bis  gu  taelcfjem  ©rabe  gebörrt  merben 
muh,  um  eine  haltbare  SSare  git  ergielen,  ift  beShalb 
lebigtid)  (ErfahrungSfactje.  UüeS  SBaffer  fann  unb  barf  bei 
feiner  git  troefnenben  Dbft=  unb  ©emüfeart  entgogen  merben, 
meil  biefe  fonft  an  3ßei<hheit,  ©efchmcibigfeit  unb  2ßohIge= 
fehmaef  Verlieren  unb  fomit  ein  nur  geringes  unbrauchbares 
SDörrergeugntS  geben.  OTeS  £)bft  enthält  befanntlich  eine 
grofee  Stenge  Sßaffer,  3CebfeI  g.  33.  im  ©urdjfcfjnitt  84  unb 
33irnen  ungefähr  80%;.  2Iucf)  bei  bem  ©emüfe  ift  ber  SBaffer- 
gehalt  ein  fehr  hoher ; SBethfraut,  33IumenfohI  unb  grüne 
lohnen  g.  33.  befiben  gegen  90%!,  @üargel  unb  @alat  fogar 
bis  94%,  Sßaffer.  daraus  läht  eS  fief)  ermeffen,  bah  baS 
2)örrergebniS  auS  einer  gemiffen  fftenge  frifcher  3&are  giem= 
lieh  gering  ift  unb  bem  SSaff ergehalte  entfbrechenb  bei  ben 
Verfchiebenen  £>bft=  unb  ©cmüfearten  auch  verfchieben  auS* 
fallen  muh. 


2.  Jit  meid)  er  2Irt  luirb  bas  Srurfitcit  am  beftcn  ausgefüljvt? 

£>  a § X x o d n e n in  bei*  Sonne. 

3n  manchen  ©egenben  ift  cs  üblitf)r  bic  511  trodncnben 
©entüfe  einfach  bei*  Sonnenmärme  auSgufefeen.  $ö2an  breitet 
bicfelben  auf  §urben  aus  ober  reibt  3.  23.  9lcpfel  itnb  93irn= 
fdjnifee,  fotrne  23oImen  anf  Scfenüre  unb  [teilt  begm.  bängt 
fic  an  einer  Oor  Siegen  gefcbiifeten  fonnigen  Stelle  anf.  $DaS 
rncitcre  überläßt  man  bei*  lieben  Sonne.  SBenn  biefc  es 
gut  meint,  b.  fe.  bei  anbaltenb  troefenem,  beifeem  SBetter, 
gelingt  eS  and),  auS  bern  £bftc  bgm.  ben  ©emiifen  in  Oer- 
bältnismäfeig  fnrger  Seit  fo  oicl  Sßaffer  auSgutreiben,  bafe 
bic  ^altbarfcit  berfelben  gefiebert  ift.  Scfet  jebod)  geitmeife 
^ftegenmetter  ein  ober  ift  bie  SSitterung  füfel  unb  feuefet,  fo 
mirb  ber  Srodenärogefe  feierbitrd)  berart  berlangfamt,  bafe 
ingmifefeen  baS  fßrobitft  sunt  23crbcrbcn  fommt.  23ci  biefem 
langen  gängenlaffen  fefet  fid)  anfeerbem  Staub  in  grofecu 
Mengen  ab,  Stiegen  unb  anbereS  @etier  taffen  fid)  nicber; 
bafe  bierburd)  bie  Sldbetitlicfefeit  ber  Söare  notlcibet,  bebarf 
mobl  feiner  mciteren  Erörterung.  £>aS  SBorffanbenfein  einer 
reinen  ßuft  foUtc  besfealb  immer  23orbcbingitng  fein.  SSenn 
fomit  baS  £rotfnen  in  ber  Sonne  nid)t  immer  mit  gutem 
Erfolge  burdjfiiferbar  ift,  fo  faßte  bod),  mie  bie  nadjfolgenben 
Erläuterungen  erfennen  taffen,  biefe  billige  Sßcirmequcße 
in  gmedcntfbredjenber  Söcifc  auSgenufet  m erben. 

^Die  33  e n u fe  u n g b e § $ ü d)  c n li  e r b e §. 

Geringe  Mengen  Oon  £)bft  unb  @cmüfe  taffen  fid)  auf 
ber  §erbblatte  in  ber  SSeifc  trodnen,  bafe  einige  Würben, 
bie  man  fid)  in  einfacher  2Beife  non  jebem  Spengler  an- 
fertigen laffen  fann,  iibereinanber  geftellt  toerben.  SDie 
unterftc  ®urbe  fommt,  mie  9fbb.  1 geigt,  an  ben  Eden  anf 
Steine  31t  ftefeen,  bamit  ftctS  frifefee  Suft  non  unten  feingu- 
gutreten  nermag.  Sobalb  bie  ^erbblatte  frei  unb  bie  .Sjifec 
feine  31t  grelle  mehr  ift,  toerben  bie  $itrbcn,  mit  ben  31t 
trodnenben  Sßrobuften  bünn  belegt,  aufgefteltt,  fo  bafe  burd) 
bic  non  unten  auffteigenbe  trodene  SSärme  baS  Söaffer  ent- 
sogen  mirb.  23egrciflid)ermeife  mirb  ber  Sdodenbrogefe  in 
bem  ßtfafee,  als  ber  £erb  311  anberen,  midjtigeren  Sieden 
benufet  merben  mufe,  geitmeife  eine  Unterbrechung  erlciben. 
maS  febodj  auf  ba§  fßrobuft  feinen  mefentlidjen  Einflnfe 
ait^ii6t. 
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Jgn.ben  ^auShattungSgefchäften  toerben  jebt  f leine 
nnb  and)  p r e i £ tb  e r t e % r o cf  e n ,b  o r x i ch  t um  gen 
angeboten,  bon  benen  bie  ber  girnia  33  it  cf  o io  a n 3 f i)  = 
öins  a.  b.  Donau  befonberS  angeführt  3 u inerben  berbient. 
Diele  beftebt  ait£  einigen  fleinen  «Jmrbcn,  bie  auf  einem 
leichten  Eifcngeftett  ruhen. 


3fb6.  1.  33enubung  öe3  ^üdjciifjerbejg  gum  Stocfnen 
öon  Obft  itnb  ©emüfert. 

Sind]  bey  33  a cf  0 f e n b e £ $ ü d)  e n h c r b c.  ß Jäfjt  fiel} 
3um  Drocfnen  ber  griid)te  nnb  (Semüfe  bnrd)  Einbringen 
einiger  §urben  bermenben.  'Seiber  ift  hier  jcboch  bie  Suft- 
sirfulntion  in  ben  meiften  galten  eine  recht  mangelhafte, 
nnb  bie  §ihc  toirft  311  ungleichmäßig  auf  ba£  ijßrobuft  ein, 
fo  baß  ba£  ElitSf  eben  nnb  ber  @efc£jmacf  hierunter  notleibeu. 
<£erbc,  bie  berart  gebaut  finb,  baß  bnrd)  Ulanen  für  ge- 
nügenbe  Suftsirfulation  im  SBacfofen  geforgt  ift,  unb  baß 
and)  bie  EBärme  nid)t  31t  grell  unb  31t  einfeitig  auf  bie  33ro- 
bufte  eintoirft,  inerbcu  ein  immer  nod)  bcfriebigenbe§  Er- 
gebnis liefern.  ®elbft  bie  in  maulen  ©egenben  eiuge- 
führten  (S  r u b e ö f e n taffen  fid>  für  baS  Drocfnen  be- 
nutzen, inbem  eine  «gürbe,  auS  Eifenrabmen  unb  Draht- 
geflecht angefertigt,  in  bie  E5rube  oben  eingehängt  mirb. 
Heber  Eiadjt,  toenn  bie  Ekube  nicht  in  Elnfprud)  genommen 
mirb,  fann  bie  borhanbene  gleidjmä&ige  SSärmc  für  baS 
Dörren  bon  Dbft  unb  Ekmüfe  recht  gut  auSgenubt  merben. 
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DaSfelbe  gilt  audj  für  ben  93  a d o f c n b e S 93  ä cf  c r s. 
Derfelbe  toirb  ja  fdjon  häufig  jitm  Drodncn  Oon  Dbft  be= 
nu ßt,  mir  lehrt  bie  (Erfahrung,  baß  bet  ©infoirftmg  Oon'  5» 
greller  ®iße  ttnb  bet  imgenügenber  Suftgirfulation  bie 
©rgeugniffe  einen  unangenehmen,  bttterlid^en  ober  bren.-r 
litf)cn  (Gefcpmacf  tut b ein  fdjlecpteS  2Iu§fehen  anneßmen.  so- 
fern  über  ober  neben  bent  93acfofen  ein  geeigneter  Siaum 
gum  Drocfnen  eingerichtet  tu  erben  famt,  ber  e§  ermöglicht, 
frifdjc,  troefne  Soft  auf  bie  31t  börrenben  SBaren  einloirfen 
3U  (offen,  fo  toirb  berfelbe  fiel)  and)  für  ba$  Drodnen  oon 
Dbft  unb  (Gemüfe  als  brauchbar  ertoeifen.  SÖSettn  auch  öurdj 
bie  gclinbcre  Söärme  ber  Drodenprogeß  Ocrlangfamt  toirb, 
fo  erhalten  mir  bodi  ein  in  SluSfepcn,  (Gefdpnacf  unb  sJteim 
Iidjfeit  änfpredjenbeS  Eßrobuft. 

Sie  in  neuerer  Seit  oon  Derfchiebenen  ginnen,  fo  oon 
ber  SKäftfjinentabrif  äßaaS  in  (Geifcnheim,  in  ben  Raubet 
gebrachten  transportablen  ® a u S b a cf  ö f c n finb  berart 
gebaut,  baß  fie  and)  sunt  Eröffnen  Oon  Dbft  unb  (Gemüfe 
benußt  toerben  fönnen.  (schließlich  hot  bie  $riegSgeit  ge= 
lehrt,  baß  and)  noch  anberc  dßög(id)feitcn  311111  Drocfnen 
oon  Dbft  unb  (Gemüfe  fiep  bcS  öfteren  bieten,  bie  man  oor 
bem  Kriege  unbeachtet  ließ.  So  finb  äftalgbörren,  ber  Dlaß 
über  eingemauerten  Dampffeffeln,  fotoie  Drodenrämne 
inbuftrieHer  Anlagen  mit  Vorteil  auSgenußt.  Wo&  man 
auch  nad)  bem  Kriege  oon  folcpen  (Gelegenheiten  (Gebrauch 
machen. 

D a S D-ö  r r e n it  it  t e p 93  e n u ß u n g b e f 0 n b e r e r 
Apparate. 

913er  baraitf  SBert  legt,  in  furger  Seit  31t  einem  tabel* 
lofen  Dörrprobuft  31t  gelangen,  Oertoeubet  für  baS  Drodnen 
oon  Ob  ft  unb  (Gemüfe  am  gtoecfmäßigften  eigen»  hierfür 
gebaute  ■ Apparate,  'Darren  ober  Dörren  genannt,  in 
benen  eine  fiinfttieß  ergeugte  SSänue  Oon  angemeffener 
Soße  baS  SBaffer  inöglicpft  fcpuell  31110  SSerbampfen  bringt. 
Sc  fepneßer  biefeS  bei  bem  Dbfte  gefcptehl,  um  fo  fcpmad> 
hafter  unb  fdjöner  toirb  bie  getrocfnetc  9Barc;  bodi  barf 
hierbei  bie  §iße  toieber  nicht  übermäßig  pod)  gehalten 
toerben,  baß  baS  Obft  unb  (Gemüfe  nicht  Schaben  erlabet 
93ei  rid)tiger  9luSnußung  ber  Dörre  ntaäjen  fidi  bie  9(tt= 
fcpaffnngSFoften  in  Furger  Seit  besohlt 
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©3  gibt  heutigentags  snm  ^rodnen  Don  £>bft  nnb 
<$emüfe  sahlreidje  SDörrabdarate,  bie  gans  Derfdgeben  ge* 
baut  firtb.  2HS  ein  §anf>terforberniS  für  bie  ^raftifc^e 
Branchbarfeit  berfelben  tft  e§  31t  betrachten,  bah  fie  bet 
möglidjft  menig  Brennmaterial  recht  Diele  §if$e  abgeben 
unb  ben  31t  troefnenben  grüchten  ltnb  ©emüfen  in  Fnrscr 
Seit  ba§  SBaffer  fo  entsiehen,  baf$  bie  SDörrersengniffe  feinen 
unangenehmen,  bitterlichen  ober  brenzlichen  @efd)mad  unb 
and)  fein  fd)Ied)teS  SlnSfehen  annehmen.  2)  i e f e S e i ft  u n g 
erfüllt  eine  SDörre  nur  bann,  menn  in  ihr 
mit  ber  a u § bem  £)  f e n anSftrömenben  t r 0 d c= 
nett  .£>  i h e fortmährenb  f r i f cf)  e Suft  in  hin* 
r e i cf)  e n b e r iO?  e n g e fich  bermifdjen  fann,  b c * 
t>  0 r fie  an  baS  Obft  nnb@emitfe  gelangt, 
nnb  menn  biefe  mar  me  Sn  ft  f d)  I i e h I i d)  mit 
ben  entzogenen  SSafferbämbfen  a it  § i h r 
nngehinbert  it  n b f d)  n e II  i n § g r e i e 3 n ent* 
m c i dj  e n Oermag. 

Bon  ber  Eufsählnng  nnb  Befchreibnng  fämtlicher  in 
SDeutfdjlanb  befannt  gemorbenen  g/rodenadparate  mirb  ab* 
gefehen.  ©§  foH  in  biefem  ©djriftchen  Dielmehr  nur  Don 
benjenigett  ^Dörren  bie  Bebe  fein,  bie  für  ben  in  ber  ©in* 
leitung  angebenteten  Stoed  ber  ©inführnng  nnb  ©inbürge* 
rnng  biefer  BertoertnngSmethobe  snr  ^erfteünng  Don  £>örr* 
obft  nnb  SDörrgemüfe  für  ben  eigenen  Bebarf,  fomie  and) 
3itm  Berfaufe  im  Heineren  an  BrtDate,  Benfionate  nfm. 
bie  beftbemährten  nnb  braftifchften  finb:  Don  ben  (Reifen* 
h e i m e r $ e r b = nnb  SS  a n b e r b ö r r e n. 

3.  Bkldjc  (Geräte  mtb  £>iIfSgcräte  finb  31t nt  Srodnctt 
001t  Dbft  ttttb  ßfentüfe  für  beit  eigenen  Bebarf  in  ber 
®ncf)c  notmenbig? 

SaS  mid)tigfte  @crät  hierfür  ift  bie  2>örrc  felbft.  SDic 
Derfd)iebenen  ®i!fSgeräte,  bie  bei  größerem  SDörrbetriebe 
311m  Schälen,  ©ntfernen,  (Sehnigen  ober  3erlegen  in 
Reiben,  3nm  ©ntfteinen  nnb  B’ictttbrüden  ber  grüchte 
mertboüe  2>ienfte  Ieiften  nnb  nicht  entbehrt  merben 
Fönnen,  finb  beim  ©bfttrodnen  in  ber  ®üd)e  nicht  nnbe* 
bingt  nötig,  ba  ba§  8urid)ten  beS  ObfteS  für  bie  ©cifen* 
heimer  £erbbörre  fich  gans  gnt  an§  ber  «ganb  beforgen  Iaht. 
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2ütcf)  für  .baS  SSorbereiten  bei*  berfd)ieöencn  @emüfe 
zum  ^Dörren  bebarf  eS  eigentlich)  feiner  befonbcren  §ttfS= 
geräte,  tneil  Keffer,  ^ohnenfchniper,  Krauthobel  ufm.  fozu» 
jagen  als  etmaS  (SelbftberftänblidjeS  fid)  mohl  in  jeher 
Küche  borfinben.  (Sogar  bie  überaus  praftifdjen  ($emüfe- 
fdjneiöe«  ober  3erHeinernngSmafdjinen,  bie  für  ben  (Dörr* 
betrieb  bei  @enrüfen  eine  miHfomntene  «§ilfe  gewähren, 
gibt  eS  heutzutage  bereits  in  ben  beffer  auSgeftatteten 
Küchen.  immerhin  f ollen,  uni  allen  SSünfchen  Rechnung 
Zu  tragen,  einige  befonberS  ttndjtige  unb  praftifdje  (Geräte 
für  ben  ®auSbörrbetrieb  int  Slnfdjtuß  an  bie  Söefdjrcibung 
ber  ©eifenheiiner  ®crbbörre  namhaft  gemacht  nnb  furz, 
gefcbilbert  toerben. 

<SetfertI?cimcr  t^erbbörre. 

SDiefc  mürbe  im  Sabre  1887  Oon  bem  berfto  ebenen 
9i.  9D?ertenS  fonftrniert.  Sic  gehört  31t  ben  fleinften, 
nach  amerifanifdbem  Stjfteme  hergeftellten  (Dörrapparaten 
mit  fenfrechtem  &rocfenfdjad)tc,  ber  bnreh  bie  aufeinanber* 
gefteEten  Würben  gebilbet  mirb.  ©ine  eigene  Steuerung 
befifet  bie  Heine  (Dörre  nicht,  fie  mirb  bietmehr  einfach  mie 
ein  Kodjtopf  auf  bie  mit  ben  Gingen  angelegte  gefdjloffene 
glatte  beS  KüdjenberbeS  (2lbb.  2)  ober  eines  OfenS  geftellt, 
fo  baß  bie  barauS  entftrömenbe  äßärmc  aufgefangen  nnb 
burch  bie  mit  Cbft  ober  ©emiife  befdjicften  .Srjurben  fenfrcdjt 
in  bie  $öhe  geführt  mirb.  Oben  ift  bie  ®erbbörrc  offen,, 
bamit  bie  nunmehr  mit  ber  ben  fruchten  ober  GBemiifen 
entzogenen  Steudjtigfeit  berfehene  manne  Suft  frei  ent* 
meidjen  fattn.  ©ine  (Gefahr  beS  (ßerbrenncnS  liegt  feiten 
oor,  meil  bie  aitS  ber  glatte  entftrömenben  SSörmeftrahlen 
nicht  für  fidj  allein  bie  31t  börrenben  ©egenftänbe  treffen, 
fonbern  fid)  erft  ftctS  mit  ber  nötigen  Stenge  frtfeher  Suft 
ücrmifchen  unb  bereinigen,  bie  unter  beut  unten  am  Slppa* 
rate  fcfjrcig  angebrachten  33Ied)fd)irme  unaufhörlich  hinein- 
zieht  unb  baburch  einen  anhaltenben  Suftftrom  bemirft. 

(Die  Söcbicmtng  ber  ^perbbörre  erfolgt,  fomeit  eS  bie 
SSerhältniffe  zulaffen,  nebenher  bitrd)  bie  ZpauSfrau,  Ködjtn 
ober  baS  (Dicnftmäbd)en,  je  nachbcnt  bor  ober  mährenb  ober 
nod)  nach  bem  Kodjcn. 

(Die  auf  ber  ^erbbörre  gemonnenen  ©rzengniffe  taffen 
nichts  31t  mitnfdjen  übrig:  fie  börren  fchncll  unb  gleichmäßig. 
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meinen  fd)ön  nnb  betoabren  ihren  reinen  ®efd)mad  (nidit 
>n  (icljc  unb  nidfjt  git  nichtige  ^örrtoärme  boraudgefefet), 
ebenici  Uüe  hie  auf  ben  felbftänbigen,  größeren  Srodcm 
annaraten  gebörrten  3rüd)te  nnb  ©emiife. 


5Ibb.  2.  ©eifenbeimer  ^erbbörre  t>on  9ff.  3M ertcn§. 


3)te  (Seijenheimer  gerbbörre,  taie  fie  in  2lbb.  2 auf 
einem  $üdjenberbe  ftehenb  abgebilbet  ift,  foftet  gur  Seit 
bon  ber  Sftafdfinenfabrif  bon  SBaL  Söaad  in  ©eifen^.eim*) 
begogen  39  Warf;  bie  ältere  nnb  fleinete  Sorm  berfclben 
(in  ber  (Srunbflacfje  quabratifd)  bon  32:32  cm)  mit 
Würben  ftcHt  fief)  auf  22  unb  mit  8 Würben  auf  31  Sftarf. 
©rficre  für  39  2J?arf  berbient  ben  fßorgug,  toeit  fie  bei  einer 
größeren  Sncfc  bon  51  cm  eine  Breite  bon  nur  29  cm 
befiigt,  fobafe  fie  infolgebeffen  ein  Weniger  grofeed  0tüd 
der  ®odj*>lattc  beanfpruü)t  unb  biefed  bann  auch  bon  born 
bi§  hinten,  mie  auf  ber  Slbbilbung  gu  erfennen  ift,  bebedt 
unb  auSnufet. 

*)  2)i^fe  $irma  liefert  auch  alle  heiteren,  in  biefem  SBerfe  empfohlenen 
Apparate  unb  2ftafcpinen.  greife  gur  £eit  mit  ®rieg§gufcf>lag. 


Da  in  mand)cn:  ©auSbnltungen  mit  ber  £öbe,ber  3In= 
fdiaffungSfoftcn  befonberS  gerechnet  merben  mnft,  mirb  öou 
bcr  g'itma  a a S iefct  and)  eine  fleinere  ^perbbörre  ebne 
^ebelmerf  mit  6 &urbcn,  32X32  cm  (Stöfee,  aum  greife 
non  18  iDcarf  bergcftcllt  ©S  mirb  bierbitrd)  and)  ben 
$£inbcrbemittcltcn  ermöglicht,  fid)  einen  braitdjbaren 
Xvod c n a pp a r a t anauf djaf  f en . 


Da,  mo  ber  $erb  im  $aüs* 
batte  nicht  nie!  benötigt  mirb 
ober  Um  berfelbe  jo  groft  ift, 
bafe  immer  noch  ber  erforber* 
liebe  Opiate  für  bic  Stuffiellung 
3ur  Verfügung  ftetit,  mirb 
man  gern  unb  mit  beftem 
©r  folge  bie^erbbörrebennben. 
SlnberS  liegen  bie  Ver-bältniffe 
in  einem  groben  ,^au§balte; 
mofelbft  ber  ®erb  ben  größten 
Deil  be§  DageS  bnrd)  baS 
Podien  2C.  in  Slnfbrnd)  ge* 
nommen  mirb.  DaS  erfor* 
bcrtidie  öftere  3Iuf=  unb  3lb* 
feben  ruft  Unbequemticbteiten 
betbot,  mie  überbauet  bei 
oerbältni§mäbigfleiuem§erbc 
bic  Dörre  mäbrenb  be§  HocöcnS 
2C.  bic  ©auSfrau  ober  Köchin 
in  bem  freien  hantieren  Inn* 
bert.  ©ine  Dbftbörre  mirb 
jebod)  nur  bann  in  ber  ®üdje 
gern  benäht,  menn  baS  Drocf* 
nen  auch  nebenher,  b.  b-  bei 
Verrichtung  ber  ®ücbenar6ei= 


9I6b.  3.  Die  §erbbörre  mit 
befonberem  Ofen. 


ten.,  ausführbar  ift. 

$n  3Inbetrad)t  biefeS  UmftanbeS  böt  bie  Sirttta  3B  a a 3 
einen  flehten,  aierlicben  ©erb  aum  Sluffteden  ber  Dörre 
fonftruiert,  jo  bah  btefelbe  mit  ©ilfe  ber  befonberen  Serie* 
rung  jebergeit  benufet  merben  fann.  Der  ©erb  (f.  3fbb.  3) 
befint  eine  Sfängfclatte,  fo  bah  and)  baS  Soeben  bon 
Greifen  ?.c.  auf  bernfelben  möglich  ift;  ferner  mirb  bcrjelbe 
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retf)t  gut  als  Söügelofen  ober  3itnt  Erwärmen  üon  Simmern 
2>crWenÖung  finben  fönnen. 

Diefe  Neuerung  würbe  auf  bie  93raud)barfcit  l)in  geprüft 
urtb  ba§  ^efnltat  fpridjt  31t  ©unften  berfelben.  Der 
Verbrauch  an  geucrungSmaterial  ift  ein  fefjr  fparfamer  unb 
bic  gewonnenen  ^robnfte  liefen  nichts  an  ©ütc  31t  wünfdjen 
übrig.  @3  barf  febod)  nur  ein  mäßiges  geucr  unterhalten 
Werben,  ba  fonft  bic  äßärme  31t  l)od)  Wirb,  WaS  leicht  ein 
rBerfengen  be§  31t  trodnenben  DbfteS  ober  ©emiifeS  3ur 
golge  haben  Würbe.  Der  Apparat  bat  auf  bem  fleinen 
.sberbc  nod)  babitrcb  einen  befonberS  feften  Staub,  baf)  für 
bic  gitüc  in  ber  glatte  SSertiefitngcn  angebracht  finb. 


4.  ®a§fod)fjerb,  für  bie  3TatfftctCung  einer  .^erbbörre  öorgefe^en. 

©£  fei  and)  ferner  nod)  barauf  bingewiefen,  bafe 
3u  ber  ^erbbörre  and)  flcinc  ©a3fod)hcrbe  in  oier  ©rögen 
geliefert  Werben  (21bb.  4).  Da  befonbcrS  in  gröberen 
Stabten  ©a§einrid)tungcn  in  ben  Haushaltungen  öiel  Grin- 
gang  gefitnben  haben,  biirfte  and)  biefe  Neuerung  ber 
Beachtung  Wert  fein. 

23ei  ber  33enuüung  beS  ©aSfwvöeS  ift  31t  berüdfidftigew 
bab  bie  glamiue  nicht  31t  grob  eingcftellt  Werben  barf, 
ba  fonft  ba§  fßrobuft  leicht  dlot  leibet.  Der  ©aSlwrb  bietet 
bie  grobe  21nnehmlid)feit,  bab  bie  SSärme  genau  auf 
paffenbe  ©rabe  eingeftellt  Werben  fann.  £$ft  bie  SBgcc 
abgetrodnet,  fo  Wirb  am  beften  nur  mit  fleinfter  glamme 
weiter  gearbeitet. 

5$m  übrigen  gelten  bie  nachfolgcnbcn  Sehren  and)  für 
biefe  21rt  ber  SSärmeerseugung. 

lieber  bie  ®onftruftion  ber  Herbbörre  fei  an  biefer 
Stelle  nod)  folgenbeS  mitgeteilt.  Diefelbe  befteht  au§  3Wet 
Hauptteilen:  bem  SBärmcfamrrtelraum  unb  bem  au£  ben 
Hurben  gebilbeten  Strodenfdjadjte.  Der  SBärmefammelraum 
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[teilt  einen  au§  ftarfeni  Qrifenbledj  gefertigten  recbtlninfeligen 
haften  bar,  ber  unten  ringsum  ben  33Ied^fcf)irm  gnm’  siluf= 
fangen  ber  Söärmeftrablen  trägt.  Heber  biefem  Fannie  bc= 
finbet  fidj  ber  £rodenfd)adjt  mit  ben  ®urben,  ber  auf  beiben 
Seiten  be§  letzteren  @ün=  itnb  2Iit§fct)iebenS  ber  £>nrben 
megen  mit  ©ifenbled)  befleibet  ift. 

@S  nimmt  an  frifdjemObft  unb@emüfe  ungefähr  auf  bie 


£)bft=  be^ro.  ©entüfeart 

6 Würben 
kg 

•£>erbbörre  mit 
8 .fjurben  i 
kg  1 

^pfelringfcbeibenöonfrifcbengrücbten 

4 

6 

31pfelfd)tti§e  „ 

5 

7 

35obräpfel  „ „ 

9 

11—12 

33irnfcbni§c  . „ ,,  „ 

5 

7 

halbierte  SBirnen  „ „ „ 

7 

9—10 

©an^e  Birnen  „ 

9 

12—13 

®irf(ben 

7 

10 

Mirabellen 

7 

9 — 10 

gmetfefjen,  je  nad)  ©röjie  . . . 

9 — 11 

12—15 

2(prifo{en,  entffeint 

8 

10-12 

.fxtbelbeeven 

3 V* 

4-5  ! 

©efcbni|3te  23obnen  ...... 

21 * * 4 5/» 

3^2  | 

©ebroebene  ißobnen 

4 

6 72 

@rbfen,  auSgebülft  ...... 

4 

672 

2Beif3=  nnb  Stotfrant,  SBirftng  . . 

2 

3 

SSlumenfobl,  gerlegt 

2l/2 

37. 

®oblrabt 

2 

3 

Karotten  nnb  Möbrcn  .... 

31/» 

4—5 

Änoflenfeüerie  in  ©dieiben  . . . 

2 

3 

gmicbelit 

272 

372 

©pinat 

2 

3 

9 .öurben 
kg 


10 

10—12 

18—20 

10—11 

13—15 

20—22 

16 

13—14 

18—22 

18—20 

7—8 

5 

9 

9 

4 

5 


7-8 

4 

5 
4 


SDaS  ®ebetoerf  ift  einfad)  nnb  banblid).  Sebent  man 
ben  oben  an  ber  SDörre  angebrachten,  in  ber  Ruhelage  fdjräg 
ftebenben  <35riff  beruntergiebt,  betoegen  fid)  bie  beiben  fdjräg 
berabbängenben  ^ebebiigel  in  bie  «göbe,  greifen  unter  bie 
oier  nafenartigen  gortfäbe  ber  unterften  $urbe  nnb  beben 
biefc  mit  ben  übrigen  barauf  befinblidjen  fo  meit  auf,  baf) 
eine  ®urbe  ficb  bequem  unterfebicben  läfjt.  3wn  geftfteden 
beS  @riffc§  bgtt).  be§  gehobenen  ®nrbenfto6eS'  ift  oben  ein 
SSerfcblufebafen  (Vorreiber)  angebfacbi,  ber  über  bie  @riff= 
[lange  einfällt.  SDitrd)  SluftnärtSbetoegen  be§  @riffe§  gleiten 


35örr6üd)Icin.  l?».  Slufl. 
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Me  ^ebebiigel  über  Me  4 üftafen  bei*  eingeftekkten,  nunmehr 
unterften  «gurbe  berob  unb  bie  gonge  §ebeborrichtung  be- 
firtbet  fich  lieber  in  ihrer  gewöhnlichen  Soge. 

(Bott  ober  bie  nnterfte  §urbe  au§  bem  £rocfenfdjachte 
herborgegogen  Werben,  fo  müffen  guerft  burch  £>rucf  ber 
rechten  .£>anb  auf  ben  ®nobf  ber  ©teEöorricfjtnng,  bie  an 
ber  rechten  @eite  gWifchen  ben  beiben  ^ebebügeln  ange- 
bracht  ift,  bie  kelteren  Don  ber  SDörre  ab  unb  nach  auhen 
hin  bewegt  Werben.  ätfit  ber  kinken  §anb  Wirb  nun  ber 
<25riff  heruntergegogen;  bie  beiben  fick)  baburch  hebenben 
33ügek  fallen  unter  bie  üftafen  ber  gWeiten  ©urbe  ein  unb 
heben  bon  hier  ab  ben  gangen  (stoh  etWa§  in  bie  Sähe, 
fo  bah  iefct  bie  nnterfte  ©urbe  gum  ©erau§giehen  frei  wirb. 
Säht  man  ba£  ©ebeWerk  Wicber  in  feine  gewöhnliche  Sage 
guriicfgehen,  fo  fenkt  fich  bamit  ber  gange  ©urbenftoh- 

Sßünfcht  man  au§  ber  3D?itte  be§  £rocfenfdjachte§ 
irgenb  eine  ©urbe  herauägunebmen,  fo  braucht  man  nur  bie 
barüber  befinbliche  mit  einer  ©anb  an  einer  ber  borberen 
S^afen  etwas  in  bie  ©öhe  gu  heben  unb  mit  ber  anbcren 
bie  betreffenbc  ©urbe  borgugiehen.  S3eim  SDagWtfdjen» 
ftekkcn  einer  ©urbe  mitten  in  ben  @toh  hebt  man  bie  oberen 
Würben  born  um  reichlich  ©urbenhöhe  auf,  bringt  bie  ein- 
gufchicbenbe  bagWifchen,  brücft,  Wenn  biefe  gang  einge- 
fchoben  ift,  bie  oberen  Würben  Wieber  in  ihre  Wagerechte 
Sage  unb  fihiebt  bie  eingefehte  bökkig  hinein. 

tiefer  (Gebrauch  be§  ©ebeWerkeä  Iaht  fich  fehr  batb 
erlernen;  er  erleichtert  ba§  fixere  unb  fchnelke  ©infchieben, 
SSechfeln  unb  ©erau§nebmen  ber  ©urben. 

Ster  Nahmen  ber  Würben  ift  au§  ©okg  gefertigt  unb 
gut  ineinanber  gefugt.  Ster  23oben  befteht  au§  Uerginntem 
^Drahtgeflecht  mit  folch’  engen  SDkafchen,  bah  noch  ©eibek- 
beeren  unb  ©rbfen  baraitf  getrocknet  Werben  können. 

(Dbftfdhälmafdhtnen. 

SB  iE  man  gum  (schälen  ber  $4>fel  unb  Söirnen  fein 
^üchenmeffer  benuhen,  fonbern  mit  ber  Arbeit  fdjneEer  ak§ 
mit  biefem  borWärt§  kommen,  fo  keiftet  eine  (schälmafchine 
fehr  gute  Sienfte.  macht  fich  freilich  bielfach  in  ben 
®au§hßltungen  eine  geWiffe  Abneigung  gegen  biefe 
31?afck)inen  gektenb  unb  biefelbe  ift  auch  bi§  gu-  einem  $rabe 
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infofern  berechtigt,  als-  ftd)  gur  3eit  t>erfd)iebene  gabrifate 
im  Hanbel  befinben,  melche  bem  Qtvzde  nicht  entfbrechen. 
£ic  in  biefem  SBudje  befbrodjenen  tonnen  jeboch  auf  ©riinb 
mehrjähriger  praftifdher  SSerfudhc  als  recht  brauchbar 
empfohlen  merben.  2)ie  Stnfdjaffung  Heiner  billiger  ©djäl« 


mafcbinen  erscheint  jeboch  nur  für  folcfe  Haushaltungen 
geraten,  mo  biefelben  ntcf)t  gar  gu  oft  unb  git  lange  in  2t  n= 
fpritch  genommen  merben.  Sßo  jeboch  bie  @chälmafdhinen  tiiel 
benuht  merben  müffen,  foHtc  man  gleich  bie  23cfchaffitug 
einer  ftärfer  gebauten,  mie  bie  in  2lbb.  5 unb  7 abgcbilbeten, 
norfeben,  ^ic  üttfehrfoften  machen  fich  halb  begablt. 

@he  man  über  bie  23raitchbarf'eit  einer  @dhätmafcf)ine 
urteilt,  lerne  man  auch  gunäcfjft  mit  bcrfelben  richtig  gu 
arbeiten  unb  bagu  gehört  gerabe  für  ben  Anfang  Übung 
unb  ein  menig  Ö5ebulb.  Sftan  barf  auch  nicht  glauben,  bah 
fich  jebe  Srucht  mittels  Sftafchinen  gleich  gut  fchäleit  taffe. 
23et  unebenen  ober  mit  2)rucffteIIen  behafteten  Früchten 
fehen  gumcilen  bie  SWafchinen  aitS1,  fo  bah  hier  ein  Üftach* 
arbeiten  nötig  mirb;  bei  gu  meinen  grüchtcn  Oerfagcn  fie 
noltftänbig.  2)ie  fteinen,  billigen  äftafdjmen  finb  auch  be* 
fonbcrS  fhonenb  gu  bchanbetn,  benn  ein  gu  heftiges  Arbeiten 
fann  bei  bem  leichten  23au  23eföhäbigungen  hertmrrufen. 
3öer  bieS  beachtet,  mirb  finben,  bah  bie  nachfolgenb  ange* 
führten  jahrelang  benuht  merben  fönnen,  ohne  über  fcblechte 
Arbeit  Hagen  gu  müffen. 

3)ic  @chälmafcf)inc  „itnifum  97r.  6"  (2lbb.  5)  Oon  (£. 
H e r g o g in  ^citbnih^cibgig  ift  für  Haushaltungen  moht 


2lbb.  5.  ©cbälmafchine  „llnifum  9?r.  6" 
dou  @.  ^evgog  in  9fJeubni^. 


2lbb.  6.  Stmcxifanifcbc 
2lpfctfd^älmafchinc. 
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eine  ber  embfehlensmerteftem  @S  taffen  fid)  mit  ihr  aud) 
berfdfiebene  ^noüengetoädjfe  bon  ber  Schale  befreien,  Ido 
burd)  ihr  Sßert  für  ben  (Sebraudj  in  ber  Mdjc  roefentXtd> 
erhöbt  mirb.  £)ie  Vtafcbine,  bie  fdfnell  linb  babei  recht  fdar- 
fam  arbeitet,  foftet  16  äftarf.  Seber  Käufer  erhält  für  ihre 
richtige  ^anbbabung  eine  genaue  @ebraucb§anmeifnng, 
bantit  nid)t  aus  anfänglicher  Unfenntnis  cttoaS  an  ihr  be= 
fd)äbigt  mirb.  Sin  biefer  Stelle  fei  nur  bemerft,  bafe  bie 
Srüdbte,  mie  aud)  bie  ^nollengemächfe,  Don  Schnaub,  Sanb 
unb  Steinchen  gang  rein  fein  mitffen.  „Unifitm  Sh\  6'' 
fdbält  blofe.  £>ie  Weitere  Subereitnng  bet  Srüdfte  erfolgt 
bann  entmeber  auS  ber  Hanb  ober  mit  Hilfe  eines  $ern= 
bauSbobrerS  unb  einer  SeefleinernngSmafcbine. 


Slbb.  7.  2tpfeifdbälntafd7inc. 


3um  (Schälen  bon  flehten  Stdfeln  unb  audh  bon  runb- 
liehen  kirnen  leiftet  bie  in  Slbb.  6 bargefteltte  ffeine  ameri- 
fanifdbe  Scbälmafcbine  gute  SDienfte.  Seines  billigen  VreifeS* 

(4,50  ÜUtorf)  megen'  berbient  btefeS  einfache  äftafebindfen  im 
folcben  Haushaltungen  Verbreitung,  bie  feine  31t  hoben  Sin- 
forberungen  an  ihre  SeiftungSfähigfeit  fteden.  SDie  Hftenge- 
ber  Slbfäße  ift  jeboch  eine  größere,  mie  bei  ber  Sdfälmafcbine* 
„llnifunt".  i 
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(Sine  recht  leiftuugSfäbige  @d)älmaf.cbine  [teilt  21bb.  7 
bar.  Siefelbe  bient  oornebmlicb  sunt  Schälen  Don  Styfclu. 
@teid)3eitig  tuirb  baS  $ernban3  I)eraü3get)oIt  nnb  ber 
Stbfel  felbft  in  eine  ©virale  gefdjnitten.  Surcb  einfadjen 
SängSfcbnitt  bitrd)  festere  erbalten  mir  bic  einzelnen 
Scheiben.  ?cad)  bem  Slbfdfrauben  bcS  feftftefjenben  SfteffetS 
fcbält  bic  Hffafdjiite  nur,  fo  baft  fic  and)  fiir  kirnen  Der* 
menbet  mcrben  Faun,  bei  bencn  baS  föerngebänfe  ben 
Sriidjten  Derbleibt. 

9cod)  bent  jebeSmaligen  ©ebraudje  finb  bie  Sd)ät* 
mafcbinen  fofort  entmeber  tücfjtig  absumifcben  ober  bei 
ftärFerem  23efd)mnfetfein  mit  marrnem  Gaffer  griinblid)  ab* 
jumafdien ; gitr  (Entfernung  Don  etma  feft  angef  extern 
Schmuse  barf»  auch  Petroleum  angemenbet  merbcn.  (Sind- 
bis gmei  malig  cS  (Sinölcn  am  Sage  mäbrenb  be§  ©ebraucheS 
ift  nicht  31t  Dergeffen. 

Sollten  bic  SEeffer  nicht  mehr  fd)arf  genug  fein,  fo 
v ift  ein  Schärfen  berfelben  borgunebuien.  (SS  ift  übrigens 
ratfam,  bei  bei:  93-efteIIung  Don  Sdjälmafdjinen  gleich  einige 
(Srfaimteffcr  mitfommen  3U  laffen,  um  feberseit  ein  9tuS* 
mecbfeln  Dornebmen  31t  Fönnen. 

Kernbnurbobtrcr  unfc  ba^u  gehörige*  ^apfenbrettchen. 

Ser  föernbauSbobrer  ober  StpfelentFerner  beftebt,  mie 
2lbb.  8 geigt,  auS  einem  unten  fcbarfen,  röbrcnförmigen 


8.  ®ent*  bau§bo^rcr§  bom  ausgc* 

bauSbobrcr.  ftocf?enen  ^rucbtgebäufe. 

SJteffer  Don  angemeffener  Söeitc,  baS  nach  oben  in  einen 
bölsernen  @riff  auSläuft.  3P2it  biefem  mirb  baS  ®ern* 
gebäufe  ber  gefcbätten  grudjt  ber  Sänge  nad)  auSgeftöfien, 
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fo  bafe  fie  gang  burdjbohrt  toirb,  tnenn  biefelbe  aus  ber  .£anb 
ober  auf  einer  ber  in  2lbb.  5 unb  6 bargefteüten  0d)äl= 
mafd)inen  gefd^ält  nnb  gur  §erfteHung  non  'SCpfelring- 
treiben  nnb  23ohräpfeIn  Dertoenbet  toerben  foK.  2)aS  3er= 
fdjneiben  in  ©djeiben  ober  in  Dringe  geliebt  bann  mit 
einem  Meffer.  2)ie  burd)fd)nittlicbe  Söeite  ber  Kernhaus* 
bobrer  beträgt  12  mm  nnb  biefelben  foftcn  50  J)3fg.  baS 
@tüd 

Um  baS  herauSgenommene  nnb  in  bem  runben  Steifer 
feft  eingeflemmtc  ®erngehäufc  au§  bem  ^ernhauSbohrer 
Ieid)t  befeitigen  gu  fönnen,  leiftet  ein  Frettchen  mit  einem 
barauf  fenfredjt  befeftigten  §o!ggapfen  (Slbb.  9)  gute 
2)ienfte.  empfiehlt  fiep,  mehrere  SlernbauSbobrer  Don 
Derfdjiebener  Sochtoeite  angufchaffen,  um  je  nach  ber  ©röfee 
ber  grucbt  begto.  bcS  $erngchäufe§  bie  3SaI)I  treffen  gu 
fönnen. 

<D6ftj>Iättaj>j>arat. 

S)er  ©bftplättapparat  ift,  toie  ihn  2tbb.  10  gur  SBeran* 
fd)aulidjung  bringt,  eine  au§  gtoei  gleich  großen,  eüoa  50  cm 
langen  unb  10  em  breiten  23rettd)en  bergefteüte  treffe,  bie 
an  einem  @nbe  burdj  ein  aufgenageltes  £eberftüdd)en  Der= 
bnnben  nnb  an  bem  anberen  gur  -ganbhabung  mit  ie  einem 


3166.  10.  D&ftplättapparat. 

©riffe  üerfeben  finb.  SDiefe  einfache  treffe,  melcbe  öon 
iebem  (Schreiner  angefertigt  merben  fann,  bient  gum  $Iatt- 
briicfen  Don  ungeteilt  getrodneten  kirnen,  töie  and)  ber 
^rituellen  auS  Mirabellen,  Pflaumen  unb  Stnetfdben. 

«Skmüfefchnetbemafcpine. 

Siir  baS  3erfleinern  Don  ©emüfe,  toie  SSeifefraut 
Dfotfraut,  Möhren,  (Sellerie  nfm.  leiftet  nebenftehenbe 
Mafdjine  gute  £>ien[te.  Mittels  einer  ©teUfcprauöe,  bte  fid> 
am  Dorberen  Steile  befinbet,  fönnen  bie  Meffer  enger  ober 


toeiter  geftellt  tverbcn,  fo  baß  man  gang  nad)  bei?  Q5emüfc= 
art  unb  nad)  ©rmeffen  @rob=  imb  gcinfdjnitt  erhält.  SDer 
$rci§  beträgt  15  SWarf. 


2)a3  in  21bb.>12  abgebilbete  2)?afd}ind)en  fcf)neiöet  bic 
23of)nen  ber  Sänge  nad),  U>a3  sum  Eröffnen  ertoünfdjt  ift; 
benn  31t  fürs  gefeßnittene  falten  nur  31t  leidjt  burd)  bas 
Drahtgeflecht  ber  §urbc.  Die  Slbbitbnng  macht  eine  23e= 
fdjreibung  überflitffig.  Die  33ohnenfd)netbemafd)ine  ift  in 
jebem  ®au§baltung§gefd)äftc  je  nad)  ber  STn^aryt  ber  SReffer 
3itm  greife  Von  4,20  bi§  10  S^arf  31t  haben. 

SSo  größere  Mengen  non  lohnen  Verarbeitet  toerben 
miiffen  unb  too  SSert  auf  einen  feinen,  gleichmäßigen 
0djnitt  gelegt  tnirb,  leiftet  and)  bie  umftehenbe  9D?afd)tne 
(2f6b.  13),  toeldje  in  V er f djtebener  @röße  Von  befferen  ®au§= 
haltung§gefd)äften  geliefert  tuirb,  borsiiglidbje  SDienfte.  Sn 
fritier  Seit  fönnen  bebcutcnbc  Mengen  Verarbeitet  toerben, 
fo  baß  bie  91nfd)affitng  größeren  @ut§U)irtfchaften  feßr 


2(bb.  11.  ©emüfefd;neiöemafdjinc. 


^ohnenfd^neibemafditnen. 


2(b&.  12.  »o^neÄl^neibemäfc^ine  für  Den  £au<%(t. 


^ 13-  ^obnenfcfyneibemafdfniie  für  größere  SSßirtf haften. 

) ©rfyältlicf)  bei  $6 erwarbt,  äfteffemarert,  Sie^baben  (Öcmggaffe). 


) 


4.  VSeldjc  (Geräte  unb  $ilf£gerätc  fiitb  311m  Dürren  turn 
Cb  ff  mtb  ©emitfe  für  gröbere  .fwusUurtf  Raffen  utib  Mleiu 
betrieb  erforbcrlid)? 

Vor  allem  hanbelt  e£  fief)  hierbei  um  Me  Sutfdjaffuug 
eines  ben  Vebürfniffen  angefiahten  Trodenabbarate§.  Vei 
größerem  betriebe  biirfte  auherbem  noch  bie  Sluffteltung 
jcine§  DämpfabdarateS  nicht  31t  umgeben  fein.  Siir  bie 
3urid)tung  bei  grüßte  unb  ©ciitüfc  finb  gerabe  hier  bie 
im  Vorigen  Slbfdjnitte  bereite  angeführten  @djäl=  nnb  ($e- 
müfefdmeibinafd)incn  itfm.  unerläßlich  notmenbig. 

ijaushaltungsbörre. 

3ür  größere  $au§mirtfchaften  unb  Sanbgüter  ift  bei 
in  ?lbb.  14  abgebilbete Dörrabdarat  recht  cindfeblcuSmert. 
@r  ift  tran^bortabel  unb  bebarf  feiner  befonberen  Vorbe- 
reitungen, um  ihn  in  Vetrieb  31t  .fehen,  ba  er  Don  beni 
gabrifanten  gleich  fertig  311111  Gebrauche  geliefert  mirb. 

Der  Slddarat  befteht  au§  bei  runbgebauten  §ei3ung3= 
Anlage  mit  einem  in  bei  Stritte  befinblidjen  ribdigen  Ofen, 
ber  für  Sohlen-  unb  Solsfeuerung  eingerichtet  ift,  unb  aus 
bau  fenfrechten  Trodenfchadjte  mit  ber  SebeOorrichtung. 
Durch  Deffnungen  unten  am  Vobeit  tritt  bie  falte  ßuft  in 
ben  3toifd)enraunt  smifdjen  bem  angeheisten  Ofen  unb  beut 
®d)ubmantet,  mirb  hier  ermärmt  nnb  fteigt  nun,  bitrdi 
einen  unmittelbar  über  bem  Ofen  angebrachten  trichter- 
artigen SBärmeberteiler  gleidjmähig  Verteilt,  nad)  oben  in 
ben  Dörraum,  bu rdjsieht  biefen  unb  reiht  babei  au§  ben 
auf  ben  Würben  au^gebreiteten  griiehten  unb  ©emüfen  bie 
8?eud)tigfeit  nad)  oben  mit  fid)  fort  in§  $reie.  3ur  lieber- 
madmng  ber  Temperatur  im  Sttnenraume  bient  ein  unter- 
halb ber  Würben  bnreh  bie  Vorbertoanb  einsufdjiebenbe» 
Thermometer,  Sollte  bas  Leiter  einmal  31t  ftarf  brennen, 
fo  braucht  man  nur  bie  Ofentür  fitrsc  Seit  offen  311  halten, 
bis  baS  Thermometer  mieber  ben  gemiinfehten  SBärmegrab 
angeigt. 

' Der  Trotfenfdjadjt  mirb  burd)  bie  einfach  aufeinanber- 
geftcllten  Würben  gebilbet.  Setjtere  beftehen  an3  ,§ol3- 
rahmen  unb  oersinntein  Drahtgeflecht  mit  folcb’  engen 
Matchen,  bah  auch  Seibelbeeren  unb  (ürrbfen  baraitf  gebörrt 
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2lbb.  14.  $au3l)altung§böire,  im  freien  in  S^ätigfeit  gefegt, 
^eberoerf  fo  geftellt,  baft  man  51t  ben  mittleren  |jurben  gelangen  fann. 


merben  fönnen.  lieber  bie  §anbbabung  ber  Xörre  fei  f o 1 
genbeS  mitgeteilt: 

5?edjt§  oben  am  Xrodenßhacßt  befinbet  fief)  ber  Q5riff 
für  bie  §anbßabung  beS  ®ebemerf3,  mit  beffen  §ilfe  matt 
ben  gangen  «gurbenftoß  nad)  S3ebarf  beben  begm.  herunter» 
Xaffen  fann.  3ießt  man  ben  ©riff  abmärtS,  jo  faffen  bie 
Reiben  unterhalb  ber  unterften  .gitrbe  befinblidjen  ije&e* 
ftangen  je  eine  Oorn  nnb  bitten  unter  beren  4 nafenartige 
gortfäße  nnb  4) eben  mit  biefer  alte  übrigen  Farben  nrn  io 
nie!  in  bie  §öße,  baß  man  eine  neue  §urbe  bequem  bar* 
unterlegen  fann.  Sft  bieS  gefeßeßen,  brüdt  man  ben  <35riff 
nad)  oben,  unb  bie  ^ebeftangen  gleiten  über  bie  Dtajeu  ber 
gitfeßt  eingefdjobcnen  ®urbe  ßinmeg  in  ibic  urfbriingltcßc 
£agc  guriirf. 

SBill  man  bie  unterfte  gurbe  au§  bem  Xrodenfcßacbte 
ßcrausneßmen,  brüdt  man  guerft  mit  ber  rechten  <ganb  auf 
ben  Shwpf  ber  red)t§  in  halber  §öbc  be§  0djad)teS  ange* 
brachten  ©teHOorridjtung,  mobei  bie  beiben  ®ebeftangen  aus 
ihrer  9fußelage  nad)  außen  bemegt  merben,  unb  gießt  bann 
mit  ber  linfen  ,ganb  ben  oberen  (55rif f nad)  abmärt»;  bie 
^ebeftangen  fallen  nun  unter  bie  gortfäße  ber  gmeiten 
§urbc  nnb  beben  öon  ßier  ab  ben  3toß  ctmaS  in  bie  .gößc, 
fo  baß  bie  unterfte  §urbe  gunt  <gerauSgießcn  frei  mirb. 

3nm  «gerauSncßmeu  unb  ©infteHen  ber  Würben  an 
jeber  (stelle  im  Xörraume  ift  an  ben  Oicr  ©den  beS 
XdjadjtcS  je  eine  ©ifenftange  f entrecht  angebrad)t,  in  bereu 
fchräge  ©infeßnitte  nad)  geringem  Wnßebcn  bc§  ®urbcn* 
ftoße»  gmei  ©ifenftabc,  je  einer  üorn  unb  hinten,  mie  2lbb.  14 
oeranfcßaulicbt,  eingelegt  merben.  Xiefe  halten  nad)  Suriid* 
fiißrnng  be§  ®ebemerfe§  in  feine  ^htßelage  Oon  hier  ab  bie 
oberen  Würben  in  bie  ®öße,  fo  baß  man  nun  bequem  an 
bie  gcmiinfd)te  igurbe  gelangen  fann. 

ätfit  biefer  .ganbßabitng  beS  .gebetoerfeS  mirb  man 
übrigens  recht  halb  oertraut,  fobalb  man  einmal  mit  ber 
Xörre  ßraftifdj  arbeitet. 

Xie  «gauSßaltungSbörrc  mirb  in  brei  ©roßen  ßer* 
gcftcllt,  unb  gmar: 

9?r.  I mit  12  gurbcit  Don  1,34  qm  gnrbcnfläcfje  für  105.—  3Wf. 

„ TI  „ 15  „ „ 2,28  qm  „ „ 135. 

* Hi  „ 15  „ „ 3,3 1 qm  „ „ 165.—  „ 


Sh  re  Stufnabmefähigfeit  ift  ungefähr: 


an  Dbfl  begn>.  ©etnüfe. 

! bei  9h\  1 1 

. ' 

| kg  | 

bei  Vr.  II 
kg 

bei  'J er.  III 
kg 

Stpfelringubeiben  üon  frifchen  f^vüdhten 

14—16  ; 

23—25 

28—30 

9tpfd[chni^e 

18—15 

21-23 

26  - 28 

Vohrapfcl 

22-24 

3 L — 33 

38—40 

©irnfdjni^e  „ „ „ 

14—16 

24—26 

30—38 

halbierte  ^Birnen  „ 

18-20 

28-30 

36  — 32 

©ange  iBirnen  „ „ . 

23—25 

. 33-36 

41  — 44 

®irfcben  . 

18-20 

27—29 

35-40 

'SCprifofeu,  entfteint  . . . . . . 

17—18 

28-30 

34-36 

HKirabetteu . . . . . . . . ... 

16  — 17 

25-26 

30-32 

3tt>etfcfyen  je  nad)  ©röjje  . . 

20—25 

28—30 

32-35 

Heibeibeercn 

9-10 

14—15 

17-19 

©efcpni^tc  Votjnen  . i 

; 6 — 7 

10—11 

; 13-15 

Gebrochene  Vofynen 

1 1—12 

18  - 20 

! 22—24 

©rbfen,  anSgepülft 

10-11 

17—19 

: 20-22 

28ei|*  unb  Siotfraut,  SBirftng  . . 

5 — 6 

8-9 

! lo-ii 

SBhraienfohb  gertegt  ...... 

6-7 

10—11 

! 13  — 14 

Kohlrabi 

5 — 6 

8-9 

10-11 

Karotten  unb  Röhren  . . . ...  . 

9—10 

16  — 17 

20—22 

Slnottenfetterie  in  @d)cibcn  . . . 

5—6 

8—9 

10  — 11 

3®iebetu 

k 

10—11 

13  — 15 

©pinat  . 

. ..  . ..  | 

: 5-6 

8—9 

10-11 

| 

2BaS  beit  Kohlenberbraucf)  betrifft,  fo  bebarf  in 
12  Stunben  üftr.  I ungefähr  8,  Vr.  II  10  unb  9?r.  III 
12  Kilo  (©teinfohlen,  morauS  herborgeht,  bab  biefe  £)örren 
febr  inenig  geuerungSmateria!  beanfqr  neben. 

®ie  Slnfcbaffung  einer  gröberen  Kummer  ift  ber  ber 
fieinften  boräugiehen,  ba  utarf  bamit  bei  faft  gleichem 
Vrennmaterialberbrauch  unb  bei  gleicher  Vebiennng  im 
Verhältnis  mehr  gu  leiften  berntag. 

ißeifcnhetmer  ZDanbcrbörre. 

(Ebenfalls  noch  für  gröbere  Haushaltungen,  bann  aber 
gang  befonberS  auch  für  Kleinbetrieb  geeignet,  mie  ihn 
eüna  gröbere  ©iitsmirtfchqften,  Obftgüchtereien,  Vereine, 
©emeinben  nfm.  einrichten  moüen,  finb  bis  jeht  als  bie 
heften  biefer  2Irt  bie  an  ber  König!.  Sehranftalt  für  Obft-, 
SBeirt*  unb  (Gartenbau  §u  @eifenheim  a.  9th.  fonftrüierten 
■@eifenheimer  Vktnberbörren  (Wb.  15)  anerkannt. 


9tbb.  15.  ®eifenf?etmer  2öanberbörve  in  £ätigfeit. 


— ;-)0 

Oer  St^arat  gcrfäHt  in  btc  §eiaung3anlage  — ift 
ber  untere  Teil  ber  Oörre  — unb  in  ben  Oörraum  — ift 
bei*  obere  Teil.  ^mitten  be§  biereefigen  ^eigfafteng  bc= 
finbet  fiep  ein  gerippter  Ofen  au3  @up  gur  geuerung  mit 
Kopien  unb  auef)  ®o!g.  föept  merben  biefe  Oörren  auep 
mit  Ieicf)t  regulierbaren  Oauerbranböfen  oerfepen.)  Ein 
boppeltoanbiger,  mit  Stfcpc  al£  einem  fcplecpten  SSärmeleiter 
ausgefüKter  23Iecpmantel  umgibt  ipn  fo,  bafe  nur  Don  unten 
bie  falte  Suft  äum  angepei^ten  Ofen  gelangen  fann  unb 
ein  ^erluft  an  <J>ipe  burep  2lu§ftraplung  niept  ftattfinbet. 
E£  ertnärmt  fiep  bie  Suft  an  ben  Ofenrippen  üngemein 
rafcp,  fteigt  fcpneU  in  bie  ®öpe  unb  gelangt  burep  einen 
regulierbaren,  triepterartig  gefertigten  Einfap  gleiepmäpig 
gemifept  unb  berteilt  in  ben  barüber  befinbtiepen  SSärrne* 
fammelraum;  bon  pier  au§  fomnit  fie  in  ben  eigentlichen 
Oörraum,  giept  burep  bie  mit  Obft  unb  ©emiifc  belegten 
^pitrben  unb  nimmt  bereu  SBafjergepalt  in  Oampfform  mit 
fiep  fort.  Oamit  bie  mit  geueptigfeit  gefättigte  manne  Sitft 
ungepinbert  fdpneö  au§  bem  Oörrfepacpte  entmeiepen  fann 
unb  infolge  beffen  bie  gu  bbrrenben  ©egenftönbe  in  f innerer 
Seit  troefen  merben,  ift  bie  Oörre  oben  gan3  offen,  befipt 
alfo  fein  Oaep.  3wr  fcpncöen  Ermittelung  ber  Temperatur 
unb  sur  genauen  Regelung  berjelben  burep  einfaches  Öffnen 
unb  2SieberfcpIiepen  ber  Ofentüre  unb  bei*  Türe  am  21fcpen= 
bepälter  reidpt  bon  ber  SSorberfeite  aus  ein  Thermometer 
•in  ben  SBärmefammelraum. 

Oer  Oörraum  fteHt  einen  f entrechten  ©epaept  bar, 
gebilbet  burep  bie  übereinanbergefcpoPenen  ®urben.  Oer 
3tapmen  ber  ®urben  ift  au§  ®o!g  gefertigt,  ipr  S3oben  be* 
fiept  auS  engmafdpigem,  berginntem  Oraptgemcbe.  Um 
möglicpft  biel  Obft  begm.  (Semüfe  troefnen  gu  fönnen,  erhält 
jebe  §urbe  ber  Eköpe  9h*.  I unb  II  noep  einen  gmeiten 
33oben,  ber  fiep  leiept  einfepen  läpt.  23efonber§  beim  Oörren 
ber  fcpneU  troefnenben  Stpfelringfdpeiben,  ®eibelbeeren, 
lohnen,  Erbfen  ufm.  bemäprt  fiep  biefe  Einrichtung  gang 
bortrefflidp. 

Oie  ®itrben  merben  auf  SSunfcp  in  gtoei  SluSfüprungS* 
arten  geliefert,  unb  gmar  mit  ebenen  ober  mit  SöeHbrapU 
höben.  Erftere  berbient  im  allgemeinen  ben  SSorgug; 
leptere  2lrt  Würben  ift  nur  bei  gmetfepen  unb  anberen 
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großen  Vflaumenforten  empfehlenswert  mxb  hierbei  itid)t 
gut  gu  entbehren.  2lnt  praftifchftcn  bcftcllt  man  bic  eigent= 
lieben  ®urben  mit  gementen  mtb  bie  ®urbcnctnfä^e  mit 
•ebenen  Vöben,  menn  man  itbermiegenb  3tnetfdjen  311 
troefnen  beabfichtigt. 

2) er  obere  Teil  bes  §cigfaftcn§  trägt  äu&erlid)  bie 
^ebeoorrtebtung  für  ben  ®urbenftofj.  Sie  befiehl  au§ 
einem  an  ber  rechten  Seite  be§  2Ipparate§  befinblicfyen 
langftieligen  Griffe,  au§  gmei  Sahnräbchen,  bie  mit  einer 
bitrdjgehenben  eifernen  2(djfc  itntercinanber  oerbunben  finb, 
au§  Bier  ftarfen  ®ebeln  (auf  jeher  Seite  gmei),  bie  mit  ben 
beiben  Sahnftangen  (rechte  unb  Itnf§  je  eine)  in  Verbinbüng 
ftehen,  unb  au§  ben  Oorn  unb  hinten  angebrachten,  leicht 
bemeglidhcn,  aufwärts?  genuteten  ^ebebügeln;  letztere  ruhen 
unter  ben  Bier  gort  jähen  ber  untersten  ®urbe.  SDa§  ,£eben 
be§  §urbenftofee§  gcfdhicht,  tnbem  man  ben  ßjriff  fo  lange 
nngiebt,  bis?  ber  an  i£>m  angebrachte  Stift  in  bie  Sicherung 
eingreift,  bic  ba§  eigenmächtige  Surüdfchlagen  bc§  gangen 
A3ebcmed)ani3mu5  unter  ber  Saft  ber  ®iu'bcn  Bcrbinbert. 
3n  2(bb.  15  bat  ber  Arbeiter  ben  §urbenftoB  auf  biefe 
tffieife  gehoben  unb  fdjjiebt  nun  mieber  eine  mit  frifdjen 
Stgfelringfcheiben  belegte  §urbe  ein.  darnach  befreit  er 
s ben  @riff  au§  feiner  SidjerungSraft,  legt  ihn  nach  hinten 
31t r lief,  mobei  bic  ^ebebiigel  über  bie  üliafcn  ber  foeben  ein= 
gefiedten  ®urbe  rutfd&en,  unb  brüeft  fdjliefelich  bie  Vügel 
mit  ber  ®anb  gegen  ben  $cigfaftcn  in  ihre  itrfpritnglidje 
Vubelage. 

3nm  §eradßnehmen  ber  unterften  gurbe  fd)Iägt  man 
guerft  bie  beiben  ^pebebügel  nadh  au§märt§  unb  sieht  bann 
ben  @riff  Bor,  mobei  bic  Vitgel,  über  bie  fdafen  ber  unterften 
§urbe  hinmeggleitenb,  unter  bie  ber  gmeiten  einfallen  unb 
Bon  bter  ab  ben  §urbenftofe  etma§  hc'bcn. 

3um  bequemen  <J>erau§ttehmen  unb  ©infteden  ber 
«Smrben  an  jeber  beliebigen  Stedc  ift  biefelbc  Vorrichtung 
mie  bei  ber  Borhergehenb  befdjriebenen  SDörre  angebracht 
(fiebe  SCbb.  14). 

9ied)t§  unb  linfä  geigt  ber  Apparat  je  gloei  ftarfe 
eiferne  Öfen,  bureb  melche  bebuf§  Transportes  bölgernc 
Tragstangen  geftedt  merben. 


Xie  ©eifenßeimer.  äöanberbörre  mirb  Oon  ber  girma 
SSal.  äßaa§  in  fünf  ©roßen  gebaut: 

97r.  I mit  10  2)o^eK^urbeu  öon  4,66  qm  ^urbcnfläd^c  für  198  SRf. 


X)ie  9Iufnahmefähigfeit  ber  eingetnen  Hummern  läßt 
fid)  tei<ßt  nach  ben  Angaben  feftftetlen,  bte  bet  ben  $an§* 
hattungäbörren  gemacht  finb. 

58 et  SBoßräpfeln,  gangen  ^Birnen  unb  Btoetfcßen  merben 
bie  ^urbeneinfäße,  tote  fie  bte  äßanberbörren  üftr.  I unb  II 
befißen,  be§  fcßnelleren  Trodnen§  toegen  am  beften  nicht 
gebraucht 

SDer  Verbrauch  an  @teinfohIen  in  12  Stunben  fteHt 
fid)  bei  dlv.  I anf  etma  15,  bei  üfcr.  II  auf  20,  bei  $lv.  III 
auf  30,  bei  Dtr.  IV  auf  45  unb  bei  ^r.  V auf  60  $i!o. 

5.  2Sic  ift  bte  ©etfenljetmcr  ^erbbörrc  gu  öebienen? 

©rft  unmittelbar  fror  bem  58efd)iden  mit  Obft  ober 
©emüfe  toirb  bie  ^erbbörre  auf  ben  angefeuerten  Ofen 
geftcflt,  unb  gtoar  in  ben  meiften  gälten  nicht  über  bie 
Neuerung  fetbft,  fonbern  feittieß,  bamit  bie  öorberen  $ocß- 
löcßer  ihrer  eigentlichen  58eftimntung  erhalten  bleiben. 

Xie  au^ftrömenbe  ®iße,  mie  fie  ber  SHtcßenherb  ber 
gewöhnlichem  ^öeßfeuer  abgibt  ift  für  alle  bbrrbaren 
grüeßte  unb  ©eraüfe  giinftig  unb  öoUftänbig  au§reicßenö. 

2®enn  bie  «gerbbörre  ii  ber  bem  getter  aufgeftettt 
wirb,  muß  biefe§  etw>a§  gemäßigt  tberben.  3ur  genaueren 
.^ontrotfe  ift  ein  Thermometer  nötig,  ba§  mehr  al§  100 0 ©. 
geigen  muß.  $eigt  bagfetbe  nur  100°  ober  noch  weniger 
unb  bie  SBärme  ift  eine  größere,  fo  muß  ba§  ©Ia§  ptaßen, 
ba  fid)  bie  Ouedfilberfäule  nicht  toeiter  auSbeßnen  fann. 

58ei  einer  etwaigen  Prüfung  ber  SSärme  fott  ba§ 
Thermometer  auf  ber  unterften  <§urbe  für  Gipfel  unb 
58irnen,  fotoie  für  bereite  etWa§  angeWelfte  @teinobftfrücßte 
tntb  «geibelbeeren  nidjt  mehr  al§  100 0 — bei  höherer 
Temperatur  trotfnet  e3  bod)  nicht  fcßnelter,  meil  fi<ß  bureß 
bie  grelle  $iße  eine  gäße  ^aut  bilbet,  bie  ba§  meitere  ©nt 
Weichen  bo§  5t$affet§  bebentenb  erfcßWert  — unb  für  ba§- 


„ II  „ 13 

„ III  „ 22  einfachen  ^urben  „ 


7,58  qm 
10,62  qm 
18,37  qm 
23,21  qm 


310 

470 

588 

735 


($emiije  im  allgemeinen  nicht  über  90 u (i  geigelt,  gft  eS 
einmal  in  bcr  ©erbbörre  311  heife,  fo  läßt  fid)  burd)  ©eben 
nnb  geftfteEen  beS  ©urbenftofeeS  mit  bcm  ©ebetoerfe  eine 
Sofortige  ©crabntinberung  ber  Semberatur  bemirfen. 

Söeitft  Slbbörren  beS  ^rp^auate^,  menn  auf  eingelnen 
Würben  nur  noch  meitige  ©egenftänbe  sunt  gertigtrotfnen 
liegen,  empfiehlt  fid)  ein  teiEoeifeS  ober  faft  gätfslitfjes  3us 
beden  ber  oberften  ©urbe  mit  einem  3eititngSbogen,  um 
baS  3u  fcpnellc  Sluffteigen  itnb  nuplofe  ©nttoeidjen  ber 
äßärme  burd)  bic  meiftenS  leeren  ©urbcn  einauftfjränfen, 
fo  baß  leidere  nun  beffer  auf  bie  beinahe  fertigen  grüßte 
ober  @emiifc  einaumirfen  Oermag  itnb  fie  in  f iirgerer  Seit 
troden  io  erben  läßt- 

Xa§>  ®ern=  mie  <Steinobft  muß  berart  auf  bie  ©urben 
gebratfit  merben,  baß  eS  nicht  aufeinanber  311  liegen  Jommt, 
meit  fonft  ein  fehr  ungleiches  ^rodenlo erben  erfolgt. 

©emüfe  ifi  anS  bemfelben  @rnnbe  in  möglich#  bümter 
Sage  auf  ber  ©urbe  auSaubreiten.  23ei  ©eibelbeeren  ift 
eine  hoppelte  &age  Leeren  noch  angängig. 

iftidit  alle  Würben  barf  man  auf  einmal  mit  Obft  ober 
©eniiife  in  bie  ^Dörre  bringen,  fonbern  man  fcbicbt  am 
beften  in  fiiraeren  3toifä)enräunten,  fobalb  1 — 2 Würben 
frifri)  belegt  firtb,  biefc  in  ben  Apparat  ein,  bis  berfelbe 
fdjließlid)  gana  beftfjidt  ift. 

23ei  ® er  n o b ft  (Stpfeln  unb  kirnen)  fteEi  man  bie 
frifd)  belegten  ©urben  unmittelbar  über  ber  heißen  £)fen= 
platte  in  ben  ^rotfenftfjatfjt,  bamit  bie  grüßte  fid)  hier 
gleid)  recht  fdjneE  behufs  möglidjfter  Erhaltung  ihrer  natiir* 
lidhen  heEen  garbc  erioärmen.  Unter  bie  aiterf t einge* 
fdjobene  ©urbe  folgt  ftetS  bic  anbere,  fobaß,  toenn  fämtlitfje 
©urben  belegt  finb,  bic  guerft  eingeftellte  fid)  oben  befinbet. 

93ei  ben  grüdjten  aller  ©teinob  ft  arten  (Äirfdjen, 
3metfcßen,  EtfirabeEen  unb  anberen  Pflaumen),  mie  bei 
©eibelbeeren  mirb  jebe  meitere  frifch  gefiiEte  ©urbe  auf  bic 
oberfte  in  ben  &rodeufdjad)t  gefteEt,  mährenb  unten  eine 
leere  herau§genommen  mirb,  fo  baß  bie  auerft  aufgefteEte 
©urbe  bcr  £>fenplatte  immer  näher  riidt.  SDiefe  barf 
übrigens  beim  ©teinobftbörren  öon  Anfang  an  beS  fßlaßenS 
ber  grüd)te  toegen  nicht  31t  manu  gehalten  merben;  70  bis 

3)övr6«(f)lein.  13.  2UtfI.  3 
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75  0 ©.  genügen  in  ber  erften  Seit,  bis  bie  ©dfüle  gu  m.elfen 
beginnt. 

23ei  ben  © e m ü f e n Serben  bie  fr'tfch  belegten  Wür- 
ben ebenfalls  ber  fchneHeren  ©rmärrnung  megen  nnten  ein* 
gefcboben.  33ei  biefen  barf  bie  Sßärrne  bei  beginn  beS 
2)örrenS,  fo  lange  fie  nod)  naß  finb,  eher  etmaS  höher  fein, 
atS  fbäterbin  nnb  am  @djluß. 

Sn  fürgeren  ober  längeren  Raufen  muß  ein  SSecßfetn 
ber  Würben  mit  ben  gu  trodnenben  griichten  nnb  ©ernüfen 
borgenommen  merben.  2)ieS  gefdjieht  bei.  bem  ^ernobfte 
nnb  ©emüfe  berart,  baß  etma  alle  10 — 20 — 30  Spinnten,  je 
nach  @tärfe  beS  geuerS  nnb  Söbe  ber  £emberatur,  bie 
oberfte  «gnrbe  unter  bie  unterfte  gefcboben,  nnb  bei  bem 
^teinobfte  nnb  ben  ^eibelbeeren  fo,  baß  bie  nnterfte  heraus- 
genommen  nnb  obenauf  gefteüt  mirb.  S3ei  anfmerffamer 
Söebienung  mirb  ein  jeber  fidj  bie  richtige  ®anbbabung  in 
furger  3eit  aneignen. 

Hm  baS  Slnfteben  ber  ©eniiife  an  bem  Drahtgeflechte 
gu  berhüten,  empfiehlt  eS  fi(f),  baSfelbe  borfidjtig  aufgu- 
fdjütteln,  fobalb  auS  ibm  ber  größte  Steil  SBaffer  ber- 
bambft  ift. 

©in-  nnb  gmeirnalige  Unterbrechungen  im  Drodnen 
iiben  auf  ©üte  nnb  SlitSfehen  ber  Dörrergengniffe  feinen 
• nachteiligen  ©influß  aitS,  finb  fogar  beim  ©teinobfte  gur 
©rhöfjung  beS  ©langes  nnb  3ßobIgefd)madeS  ermünfdfjt: 
bloß  bei  lohnen  empfiehlt  fid)  gwr  ©rßaltung  ber  fdjöncn 
faftgrünen  garbe,  bie  fonft  leicht  berblaßt,  ein  ununter- 
brochenes Dörren  etma  fo  lange,  bis  fie  gut  halb  abge- 
trodnet  finb,  ebenfo  bei  Stbfeln  gur  23emahrung  ihrer 
natürlichen,  heften  gärbnng. 

Da  megen  ber  berfchiebenen  ©röße  nnb  Steife  ein 
gleichmäßiges  Drodnen  nnb  gleidjgeitigeS  gertigmerben 
beS  auf  einer  ®urbe  befinblichen  DbfteS  ober  ©emnfeS  nidjt 
möglich  ift,  fo  muß  baS  gebörrte  $)3robuft  anS  bem  nod) 
nicht  fertigen  auSgefucßt  merben.  Se  höher  nämlich  bie 
Demßeratur  in  ber  Dörre  ift,  befto  ungleichmäßiger  gebt . 
baS  Drodnen  auf  jeber  ®urbe  bon  ftatten  nnb  befto  auf- 
merffamer  muß  baS  fertig  gemorbene  auSgelefen  merben. 

Um  möglicbft  halb  mieber  leere  Würben  gum  güften 
mit  frifcher  2Bare  git  befommen,  bereinigt  man  am  heften 


rtad)  bem  crften  SCit^lefert  beS  fertig  gebenden  £)bfteS  ober 
@emüfeS  baS  nod)  unfertige  bon  2 — 3 auf  einer  gurbe,  mo* 
öureb  bie  SeiftungSfäingfeit  ber  Dörre  mefentlid)  gefteigert 
mirb.  Die  frifd)befd)idten  gurben  barf  man  aber  uidn 
unten  einfehieben,  fonbern  man  mufe  fie  über  bie  fd)on  an* 
gebörrte  Söare  [teilen,  bamit  biefe  burdj  bie  Senchtigfeit 
nicht  mehr  ansiebt  unb  infolgebeffen  31t  langfam  fertig 
mirb. 

Hm  fidj  baS  dörren  31t  bereinfachen,  b.  b-  an  Seit  unb 
SeuerungSmaterial  31t  [garen,  fann  folgenbermaften  bei  ber 
söenufcung  ber  gerbbörre  gearbeitet  merben.  ^Utan  rietet 
eS  fo  ein,  böfe  bie  31t  börrenben  @emüfe  bis  311111  Stbenb 
gut  abgetroefnet  finb.  Über  Stacht  legt  man  2 — 3 sX3rifettS 
iibereinanber  auf  baS  bereits  fchmadje  Setter  unb  fann  nun 
ohne  Gebeuten  bie  Dörre  bis  3um  borgen  auf  ber  gerb* 
glatte  fteben  laffen.  Die  gelinbe  SSärme  bat  bert  größten 
Deil  ber  @emüfe  fertig  getrocfnet,  fo  bah  aud)  bie  seit* 
taubenbe  Arbeit  beS  SluSlefenS  auf  ein  Sftinbeftntah  ein* 
geföjrönft  mirb.  @0  fann  auch  am  Dagc,  menn  ber  .gerb 
nicht  meiter  sum  Dothen  benu^t  mirb,  gearbeitet  merben, 
maS  im  (Dgätberbft  gleichseitig  eine  ©rmärmttng  ber  Gliche 
31t r Solge  bat.  (Sbenfo  arbeitet  man  beim  Obfte. 

Sfgfcl  [inb  troden,  menn  fie  beim  Durd)bred)en 
[d)mammigeS  fjleifd)  seigen,  baS  beim  Snfamutenbrüden 
mit  smei  Stngern  feine  Scudjtigfeit  mehr  abgibt.  5IttS  ber 
Dörre  an  bie  Öuft  gebracht  merben  fie  halb  gans  hart  unb 
[grobe;  nad)  einigen  (stunben  aber  finb  fie  fd)on  micber  ge* 
fchmeibig. 

kirnen,  ©teinobft  unb  geibelbeeren  finb  fertig,  fo* 
halb  fid)  fein  @aft  mehr  auS  bem  Innern  ber  Snichte  mit 
' ben  Siegern  benntSguetfchen  läht. 

DaS  @emüfe  ift  genügenb  gebörrt,  menn  eS  fich  nicht 
mehr  feucht  anfiiblt. 

Die  ^robufte  allsu  fcharf  troden  merben  su  laffen,  ift 
fehlerhaft,  meil  ihnen  baburch  SBeidiheit,  S^oblgefchmad 
unb  Schönheit  genommen  merben.  , 

@in  öfteres  9Xbmafchen  ber  gurbenböben  in  marinem 
Gaffer  mit  gilfe  einer  dürfte  ift  für  bie  Erhaltung  beS 
[djönen  SluSfebenS  ber  Dörrerseugniffe,  befonberS  nach  bem 
Drodnen  bon  ©teinobft,  meldjeS  immerhin  etmaS  0aft  auS* ' 
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fließen  läßt,  unb  bon  (Semüfen,  bie  in  einzelnen  v Teilchen 
oft  gong  feft  anfteben,  unbebingt  nötig. 

9Kit  Beachtung  ber  borftebenb  angegebenen  Regeln 
nnb  gingergeige  läfet  fidj  ber  ©ebraudj  ber  (Seffent)  eim  er 
SDörren  nnb  bie  (Sebünnung  guter  Törrfritdjtc  unb  Tön> 
gemiife  halb  unb  fidjer  erlernen.*) 

6.  28ic  ftnb  bie  £au6baltmtg3=  mtb  SSanberbörren 
SU  bebicnett? 

Sftan  beigt  ben  Ofen  (mit  ©teinlobten,  Söraunfoblett 
ober  Torf)  an,  toobei  ade  Würben  leer  über  bemfelben  liegen 
bleiben,  ©obalb  bie  SBärme  auf  80°  (£.  geftiegen  ift,  nimmt 
man  bie  oberftc  ®urbc  bom  ©tofec,  belegt  fic  mit  beut  äu= 
gerichteten  Obfte  bgt o.  (Semüfe  unb  fdjiebt  fie,  taemt  Stpfel 
nnb  kirnen  getrodnet  tnerben  joden,  unten  in  ben  Torr- 
raum.  nad)  ber  £)bft=  nnb  @ ein  ü jeart  unb  -©orte  unb* 
bereu  mehr  ober  meniger  bobern  SGBaff ergebalte  oerbleibt 
bieje  $urbe  fürgere  ober  längere  Beit  an  ber  unterften 
©tede,  ebe  man  eine  anbere  gefüdt  barunterftedt.  dftan 
fährt  mit  bem  Unterfepen  frifdjbelegter  $nrben  fort,  bi& 
bie  erfte  oben  angelangt  ift. 

©etnöbnlid)  finb  bie  ^ernobftfriicbte  unb  (Sentüfe 
nod)  nid)t  genügcnb  gebörrt,  menn  fie  oben  anlangen,  unb 
muffen  be§balb  ben  Trodenfcbacbt  nach  StuSfudjen  be§*  etma 
fertigen  nochmals  bon  unten  nad)  oben  bürdjlaufen.  Stuf 
©runb  bieten  StrbeitenS  mit  ben  äöanberbörren  lönnen  bei 
ben  berfdjiebenen  ^ernobftfrücbten  nnb  (Semüfen  fotgenbe 
Beiten  für  ba§  Sßedjfeln  ber  §urben  angenommen  merben: 


St'ernobft  begto.  (Semüfe. 

UmfieHcit  ber  §rtrbcn  mit 
ben  nodj  nidjt  fertig  gc~ 
börrten  *ßrobul:ten  oon 
oben  meg  nacf)  unten  f)tn 
aüe 

bei  34>felringfd;ei6en  unb  ©einüfc 

8—10  Minuten 

bet  «jjfcl*  unb  35irnfcbni£en 

bei  halbierten  unb  Heineren  ganzen  35irnen,  nüe 

10-15 

bei  23obräpfcIn  

15—20 

bei  größeren  gangen  kirnen 

20—80 

S3ei  $pfetn  unb  S3irnen  Uürb  bie  Temperatur  auf 
burd)fd)nittlid)  100°  G.  gebalten.  Ta§  (Semitfe  barf  nur 


*}  Tiefe  Regeln  gelten  and;  bet  ber  93enugung  aitbercr  Törccn.. 


anfangs  Mefer  höheren  Temperatur  auSgefept  merben,  io- 
lange  eS  und)  SBaffer  befiel,  als  fpäterhin  nnb  am  0d)luft. 

0ämtlirf)cS  0teinobft  unb  bie  ^eibetbecren  börrt  man 
in  um  gefeierter  Dichtung,  b.  h-  man  bringt  baS  frifdfe  ©bft 
oben  auf  ben  öurbenftoß  nnb  nimmt  eS,  tnenn  genügertb 
troden,  unten  mcg.  TaS  nod)  nidbt  fertig  getnorbene  Tb  ft 
ftedt  man  mieber  obenauf,  bamit  eS  abermals  ben  Troden- 
raum  non  oben  nad)  unten  paffiert.  Tie  hierbei  ctma  ein- 
gubalteuben  SSechfelseiten  finb: 


O 6 ft  arte  n. 


frei  ®irfd)en  uub  Wirabetten 
bet  2(prtfofen  .... 
bei  3roetfcbcn  .... 
bet  .fjeibelbeercn  . . . 


'iBedjfelu  öer  £uröcu  tiut 
ben  nicöt  fertigen  £$rii(fc= 
ten  non  unten  naefj  oben 
alle 


15—20  SDdnutett 
20-25  „ 

25—30 
15-20 


Tie  0teinobftfrüdjte  bürfen  nidt)t  gleich  in  adsu  große 
bpipe  gebraut  merben,  fonbern  nad)  nnb  nad),  um  baS  Stitf- 
piapen  uub  ftarfc  Auslaufen  beS  0afteS  31t  nerhiiten.  Sine 
SfnfangStemperatur  non  70 — 75 0 (£.  ift  bie  angemeffenftc. 
0tnb  einmal  8 — 4 §nrben  obenauf  geftedt,  fo  fdjabet  eS 
nichts  mehr,  menn  nun  bie  Söärrne  auf  80 — 90°  (S.  ge- 
fteigert  mirb.  Tic  ftctS  mit  frifdjem  Tbfte  aufgeftelltcn 
Weiteren  ®urben  erhalten  nämlidj  jept  nicht  mehr  bie 
notten  @rabe,  meil  biefe  SSärnte  burd)  baS  SlufmärtSftrömen 
bnrdi  bie  guerft  eingebrachten  Würben  bereits  berart  ge- 
funfen  ift,  baß  fie  oben  nur  nod)  etma  70°  bat.  2fuf  biefe 
SBeife  fommen  bie  0teinobftfriid)te  anfangs  in  mäfeige 
2ßärme,  bie  fid)  beim  9fbmärtsmanbern  non  £mrbe  31t 
gpurbe  fteigert,  ohne  bah  fie  baburch  in  ©efabr  gebracht 
merben. 

Sm  übrigen  ift  beim  Tbft-  nnb  (Semiifetrodnen  auf 
ben  SSanbetbörren  adcS  baS  mit  31t  beachten,  maS  in  ber 
gmeiteu  §älfte  beS  Porigen  2IbfdmitteS  (0eite  32  unb  ff.) 
angegeben  ift. 


7.  Wie  muffen  im  allgemeinen  bie  3U  börrettbcu  $rüd)tc 
unb  Okmiife  befdjaffen  fein? 

TaS  Stent  obft  muh  nor  adern  Podfommcn  auSgebilbet 
fein  unb  einen  fo!d)en  ^teifegrab  befipen,  bah  eS  fid)  ge- 
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gebenenfattS  auf  ber  (Ofafdbine  noch  fdjnetl  unb  ohne  aus- 
gubredben  fdbäten  läßt. 

@S  barf  Weber  rein  fauer  noch  gang  fiiB  fein,  fonbern 
eS  foH  (säure  unb  (süfee  in  angemeffenen  2ftifd}ungSberbäIt- 
niffen  gu  einanber  befipen.  (saureS  £>bft  gibt  ein  Weniger 
wohlfchmecfenbeS  GiwgeugniS,  unb  bie  gebörrten  (süftäbfel 
fod>en  fiep  gäf)  unb  leberartig. 

üfticfft  alte  Porten  eignen  fiep  gleicf)  gut  gum  (Dorren; 
eS  liefern  aber  bocp  bie  aüermeiften  (Sorten  eine  für  ben 
(selbftgebrauch  recpt  toertboje  unb  annehmbare  (trocfenwarc. 

(Bon  ber  Sbftmabe  befallene  Stpfet  unb  (Birnen  geben, 
wenn  bie  ttmrmigen  (stellen  bor  bem  (Dürren  nicht  tauber 
auSgefcpnitten  Werben,  ein  unappetitliches  ©rgeugniS. 

3ur  «gerfteHung  bon  (Dörrobft  Sipfet  unb  (Birnen  erfter 
StuStoaht  gu  nehmen,  ift  nicht  wirtfcfjaftlich  gehanbelt. 
£>iergu  foH  bornehmticp  baS  Weniger  fdhöne  unb  oottfommene 
£)bft,  alfo  bie  gtoeite  (>CuStoa bl,  gur  (Bertoenbung  fommen. 

(Die  stemobfifrücfjtc,  namentlich  bie  3 W e t f ch  e n 
unb  Pflaumen,  foHen  fogufagen  überreif  fein,  was  an 
ber  eingeto elften,  runzeligen  (schale  in  ber  Umgebung  beS 
(stielet  gu  erfennen  ift  Unreife  grüchte  liefern  ein  fauereS 
(JSrobuft  bon  unanfehnlidher  garbe. 

(Die  imtrmftidhigen  gWetfcpen  unb  Pflaumen  taffe  man 
bor  bem  5lbtun  ber  unbefcpäbigten  grücpte  abfalten,  inbem 
man  bie  @?rnte  recht  lange  hmauSfcpiebt;  man  oertoenbe 
biefelben  gum  (Brennen  ober  mo  biefeS  nicht  angängig  ift, 
nach  ber  nötigen  (Borbereitung  gur  §erftellung  bon  SJhtS. 

(Die  gum  5troc!nen  beftimmten  ©emitfe  müffen  bie* 
jenige  2luSbiIbung  unb  (BoEfommenheit  erreicht  hoben,  bie 
überhaupt  febe  ®auSfrau  unb  Köchin  auch  gam  Wochen  in 
frifcpem  Stoftanbe  bon  ihnen  berlangt  (Bereits  hart  ge- 
worbene (Bohnen,  ©rbfen  ufto.  gu  börren,  ift  ein  großer 
Sehler;  benn  baburdh  toerben  fie  fehteStoegS  wieber  gart. 
SllteS  ober  fonfttoie  geringwertiges  ©emüfe  liefert  ein  nur 
geringes  (DörrergeugniS,  baS  ebenfo  Wenig  unteren  (Beifall 
finbet,  atS  wenn  eS  in  grünem  3uftanbe  gefocpt  worben 
wäre. 


8.  ©$ie  muff  ba*  fd)ucU  u ergeht  gliche  Cbft  unb  hkmiife  uuit 
ber  (dritte  bi3  311m  dörren  befjctnbelt  nnb  aufbelmtljrt 

ui  erb  eit? 

Sommer-  unb  frühe  l^crhftapfel  unb  -hinten. 

Steht  ein  größerer  Vorrat  0 0 m m e r ii  p f c I unb 
3 0 nt  merbirne  n,  bie  bcfanntlicb  non  nur  furscr  Malier 
finb  unb  fehr  halb  mehlig  unb  teig  Serben,  cbenfo  nicht 
Tange  hattenbeä,  im  S e r b ft  e r e i f e n b e 3 ® e r n 0 b ft 
3nr  Verfügung,  fo  pfliicfc  man  fie  fd)on  6 — 8 dagc  nor  ©in= 
tritt  ber  Polten  ©tenufcreife,  toenn  fie  noch  giemlidj  hart  finb, 
nnb  nerbringc  fie  in  einen  mögtidjft  fühlen,  am  beften 
bunften  unb  leicht  31t  liiftenben  Dtaum.  Sier  lagere  man 
fie  auf  Xifdjen,  Würben  unb  Tabletten  ober  auch  auf  bem 
©oben,  auf  bem  man  norher  fauber  au§gefd)üttette§,  gc= 
rabe§  Dtoggenftroh  bünn  auBgebrcitet  hat. 

da  bie  unoertefete  gruchtjcbale  ba§  befte  Vorbeugung** 
mittel  unb  ben  boubtfäcbüchften  Schuh  gegen  Säutni§  bilbet, 
fo  ift  e§  non  SSidbtigfeit,  fie  beim  ©raten  unb  Sägern  nor 
Verlegungen,  Stuetfchungen,  3toß=  itnb  dntcfflecfen  311 
b ernähren. 

Kirfct>cn. 

Sn  firfchenrcichen  Sahnen  bürftc  fich  gerabe  ba§ 
dorren  für  ben  §au§balt  at§  lohnenb  ermeifen. 

die  ®irfdjen  muffen  su  biefem  Stuecfe  oottftänbig  reif 
fein.  2fm  beften  eignen  fich  sum  drodnen  alle  groß» 
früchtigen,  feftfleifcfjigen  3ortert  ($norpetfirfchen).  diefe 
nertragen  in  ber  Steife  ein  langet  £>ängenbleiben  am 
©aume,  mie  auch  ein  Sägern  in  gans  reifem  Snftanbe:  bes* 
halb  braucht  man  mit  ihrer  ©rate  su  dörrsmed'en  fich  nicht 
io  fehr  su  beeilen,  ©ei  fleinfrüchtigen  Sorten  mit  grobem 
Stein  bleibt  nach  bem  droefnen  außer  Saut  nnb  Stein  nicht 
niel  übrig. 

die  ^irfchen  tonnen  bei  ber  ©rate  gleich  öon  ben 
Stielen  oorfichtig  abgeftreift  merben,  tooburch  bie  Arbeit 
bebeutenb  fdjnetter  Pon  ftatten  geht,  diejenigen  griidjte, 
melchc  nicht  gleich  in  bem  drocfenfchachte  be§  dörrapparate§ 
©Iah  finben  fönnen,  merben  entmeber  in  einem  tro denen, 
fühlen  unb  luftigen  ©aitme  auf  Surben,  ©adpapier  unb 
bergt.  böchften§  hoppelt  aufeinanbertiegenb  au§gebreitet 
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ober  bei  gutem  SSetter  an  einer  gefehlten  ©tette  beit  Reißen 
©onnenfirahten  gum  Slbinetfen  auSgefeht.  SDamit  festeres 
möglidjft  rafdj  gefdhieht,  müffen  bie  grüßte  felbft  in  nur 
einer  ®cf)i(f)t  auSeinanbergelegt  inerben.  ©aburd)  intrb 
nachher  ba§  £rodnen  auf  ber  SDörre  ungemein  erleichtert. 

$Dafe  angefaulte  ®irfdEjen  nicht  mitgelagert  inerben 
biirfen,  ift  fetbftOerftänbtid),  ineil  fic  bie  gefitnben  grüdjte 
ebenfalls  fehr  halb  gum  gaulinerben  Oeranlaffen. 

^tDetfcben. 

©aS  dörren  ber  ginetfchen  ift  eine  in  2>eutfd)f&nb 
fd)on  feit  §unberten  non  fahren  in  größerem  3KaMtabe 
geübte  unb  beStmtb  and)  nod)  feist  bie  betanntefte  $er- 
loenbungSart.  23efonberS  für  biefe  £>bftart  hatte  man  fchon 
gu  Anfang  beS  norigen  ^atirbunbertS  feftftehenbe  Groden- 
Öfen  auf  gemauert;  meiftenS  inurben  aber  bie  gioetfdfen  im 
23adofen  bürr  gemacht.  £>afs  bie  hier  auSgetrodneten 
grüdftc  nicht  immer  ein  fchöneS,  abüetitticheS  SluSfehen  er- 
hielten unb  ihren  reinen  äßohtgefdhmad  beinahrten,  ineil  üe 
nielfad)  in  gefchloffener  rauchiger  §i|e  ohne  gufithr  frifchcr 
unb  Abfuhr  ber  feuchten  Suft  lagen  unb  barin  mehr  ober 
ioeniger  Oerbrannten,  ift  leicht  erflärlid).  2tuf  ben  &roden- 
aüüaraten  ber  9?eugeit  aber  ergiett  man  eine  ioirflid}  fdfötte 
©örrinare  non  Oortrefflidjem,  reinem  @efd}made,  fofern  bie 
grüd)te  ber  echten  groüfrüdftigen  §auSäinetfcbe  Oerinenbct 
inerben.  £)ie  fleinen  grücbte  non  auSgearteten  SlnStäufer- 
Oftangen  liefern  eine  minberioertige  3Bare  non  braunroter 
garbe  unb  meift  fanrem  @efd)mad;  and)  töfen  häufig  bie 
©teilte  nicht  Oom  gteifche. 

£5ie  ginetfchen,  bie  gum  SDörren  ftetS  gang  4)ochreif 
fein  follten,  inerben  inoht  am  einfadhften  gefdhütiett,  inaS 
ihnen  um  fo  ioeniger  fdhabct,  je  mehr  ihre  ©dfate  einge- 
f^rrtmbft  unb  ihr  gteifd)  feft  geinorben  ift.  ©ölten  größere 
Mengen  getrodnet  inerben,  fo  erfdjeint  e§  febod)  cmdfehtcnS- 
inert,  bie  gunt  SDörren  beftimmten  3ioetfd)en  gu  brechen; 
fie  taffen  ftd)  bann  längere  Seit  gut  aufbeioabren  unb  eS 
mirb  infotgebeffen  ber  geitraum  gum  £)ürrmad)en  berfetben 
inefentlid)  nertängert.  ©oiooht  beim  Sluftefen  ber  ge- 
rüttelten als  auch  heim  $flüden  finb  bie  etina  angefaulten 
unb  Oerlebten  gioetfdjen  Oon  ben  guten  gu  fonbern,  bamit 


41 


bic  legieren  auf  bem  Säger  gefunb  bleiben  unb  jo  ficfj  recht 
lauge  auf  heben  laffen. 

3ur  Aufbetoabrung  firib  bic  Smetfcßen  unmittelbar 
nach  bcr  ©rnte  auf  Hurben,  großen  Büchern  unb  bcrgl.  in 
einem  geeigneten  3tmmer  ober  auch  auf  bem  Hausfbeicher 
<Sad)boben)  bünn,  unb  smar  am  beften  in  einer  Sage 
auSgubreiten.  glir  eine  möglichft  lange  Sauer  berfelben  ift 
bei  gutem  Sßetter  ein  fleißiges  Siiften  nötig,  auch  barf  ein 
öfteres  Surcbeinanbcrrübren  ber  gelagerten  Sriicßte  unb 
ein  AuSlefen  bcr  eima  fchlecht  gemorbenen  nicht  oerfäumt 
merben. 

©eftattet  es  bie  SSitterung,  fo  ftelle  man  bie  Smetichen 
auf  Würben  ufro.  in  bie  ^onnc,  um  fie  immer  mehr  gum 
Abtoelfen  311  bringen,  maS  nachher  bas  Sörren  bebeutenb 
erleichtert  unb  bie  öiite  unb  ben  S&oblgefchmacf  ber  getrocf* 
neten  Smetfchen  erhöht. 


iYiixabellen. 

Siefe  Cbftart  liefert  ein  borsüglicßes  Sörrbrobuft, 
meshalb  man  ficß  in  allen  Haushaltungen,  in  benen  grüßte 
auch  für  biefen  Qtveä  sur  Verfügung  ftehen,  mehr  mit  ber 
HerfteEung  besfelben  befaßen  follte.  ©ine  befonberS  ge= 
eignete  (iorte  ift  bic  -MirabeEe  bon  9?anü). 

Sie  S?ehanblung  unb  Aufbewahrung  ber  Mirabellen 
bis  gum  Sörren  gefcßieht  in  berfelben  SSeife,  Wie  bei  ben 
3toetfdhen  angegeben  ift.  Sa  fie  früher  reifen,  fo  ift  bie 
Möglichfeit  gegeben,  bafe  fie  noch  mehr  Wie  bie  3metfchen 
in  ber  3onne  borgetrocfnet  Werben  fönnen. 

ilprtfofen. 

Sie  Agrifofe  wirb  Wohl  feltener  gebörrt,  ba  fie  als 
eine  unfcrer  ebelften  Sbftarten  sunädhft  gum  9tohgenuß 
unb  aisbann  311m  ©inmachen  unb  sur  Marmelabebereitung 
-Serwenbung  finbet.  Sn  Sehren,  in  benen  bie  23äume  reich 
mit  Srücbten  behängen  finb,  bürfte  jebocß  bas  Sörren  ber 
fleinen  Srücfjtc  — fofern  fie  nicht  sur  Marmelabebereitung 
benußt  Werben  — ratfam  erfcheinen.  Sritt  Währenb  ber 
Aeifeseit  anbauernbeS  S^egenWetter  ein,  bas  oft  ein  blaßen 
ber  grüchte  sur  Swlge  hat,  fo  erfcheint  fogar  swecfs  fdhneEer 
Aufarbeitung  baS  Srocfnen  bringenb  geboten. 


^Bleiben  bic  Ebrifofen  nad)  eingetretener  baumreife 
nod)  tanger  bangen,  fo  tnerben  fie  halb  mehlig  unbfabe. 
Deshalb  embftehlt  eS  fid),  tnenn  fie  einige  Dage  aufgehoben 
tnerben  feilen,  fie  gu  ernten,  fobatb  bie  (Sntnbfarbe  auf  ber 
(Schattenfeite  gelblich  itnb  bie  bout  (Stiel  nad)  ber-grudht* 
fbi^e  bcrtaufenöe  Vertiefung  beiter  tnirb.  fühlen, 
luftigen.  Räumlichkeiten  hotten  fid)  bann  bie  grüdhte  einige 
3 eit  recht  fdjön  frifdj.  (Steht  htnreichenb  Sßlafc  31t  (Gebote, 
fo  müffen  fie  in  einer  Sage  auSeinanbergetegt  tnerben. 

lohnen  unb  £rbfen. 

lohnen  unb  Qrrbfen  gibt  eS  in  manchen  fahren  über 
©rina.rten  fo  niet,  bafs  bie  Hausfrauen  oft  nicht  tniffen,  auf 
ineiche  3Seifc  fie  ’biefe  ©erniife  am  fd)nettften  nerbraud)en 
unb  aufarbeiten  fallen.  3 um  Dörren  finb  bie  lohnen  unb 
©rbfen  aber  nur  bann  geeignet,  tnenn  fie  noch  'gart 
unb  jung  f i n b.  Deshalb  bürfen  fie  nicht  31t  lange  am 
Stod  bleiben. 

Verfügt  man  einmal  über  größere  Mengen  grüner 
lohnen  unb  ©rbfeu,  fo  bringe  man  fie,  tnenn  fie  nicht  gleich 
gebörrt  tnerben  fönnen,  nur  nicht  in  einem  ®orbe  an  einen 
tnarmfeuchten  Ort  (3.  33.  in  ben  fetter),  fonbern  breite  fie 
in  einem  mögtichft  fühlen,  mehr  trodenen  Raume  auf  einem 
Dud)e  auS.  33ei  biefer  3Sorfid)t  fdhimmetn  unb  faulen  fie 
nicht  fo  halb  unb  hotten  fid)  5 — 6 Dage  taug  in  gutem,  börr= ' 
fähigem  3uftanbe. 

^lumcttfohl. 

Der  33Iumenfofd  ift  ein  fehr  feines  ©emüfe,  baS  man 
aber  nicht  31t  oft  füntereinanber  genießen  fann,  tneil  er  non 
($efd) mad  ettnaS  tneid)  ift.  @erät  er  einmal  gut  unb  ein 
Deit  fann  in  frifhern  3uftanbc  nicht  Oertnenbet  tnerben,  fo 
empfiehlt  eS  fid),  ihn  311  börren.  Ilm  ihn  bei  großen  Mengen 
im  (Sommer  mögtichft  tauge  für  baS  Xv odnen  frifch  unb 
brauchbar  31t  erhalten,  hebt  man  bie  ^ftangen  mit  ben 
3£nrgetn  auS,  entfernt  bie  unteren  älteren  Blätter  unb 
fchlägt  fie  einfach  in  mögtichft  fiihlem  fetter  in  @rbc  ober 
(San b ein. 

Ilm  bie  auSgebitbeten  33tütenfd)eiben  im  freien  Sanbe 
einige  3eit  tneif)  gu  erhalten,  fann  man  fie  burd)  Umfniden 


4?> 

einzelner  größerer  Blätter  511111  ©dptbe  gegen  bie  ©oitnem 
ftrahlen  bebeden. 

Kohlrabi. 

Oie  Kohlrabi,  bie  ficf)  ebenfalls  fehr  gut  trodnen  lajfcit, 
muffen  basu  recht  gart  fein.  Obgleich  bie  auSgebilbete« 
Anoden  trn  Sanbe  längere  Seit  biefe  ©igenfdjaft  beloahren, 
fo  ift  eS  aber  unter  lXmftänben  borfi  ratfamer,  fie  burd) 
Veihäufcln  ber  ©rbe  bis  über  bie  Knollen  Bor  ber  ©ottne 
51t  fd)ühen,  ba  gerabe  unter  ihrem  ©influh  eine  Verhärtung 
ber  Kohlrabi  eintritt.  immerhin  erfdjeint  eS  geraten, 
mährenb  beS  ©ommerS  mit  bent  Orodnen  ber  fertigen 
Kohlrabi  nicht  511  lange  51t  märten,  um  bie  Knollen  in 
möglichft  gartem  Suftanbc  oerarbeiten  31t  fönnen. 

£>anbelt  eS  fid)  barum,  größere  Mengen  Bon  Obfi  ober 
©etnüfe  erft  511  lagern  — ba  fie  nid)t  gleid)  auf  einmal  Der- 
arbeitet  merben  fönnen  — , fo  lege  man  2Bert  barauf,  baf> 
bie  ©rnte,  foloie  baS  ©inbringen  in  ben  Sagerranm  bei 
trodenem  SSctter  erfolgt,  beim  biefeS  trägt  ioefentltd)  gur 
möglichft  langen  Srifcherhaltung  bei.  ©rfabrurigSgemäh 
faden  befonberS  bie  ©teinobftfrüd)te  fehr  bafb  ben  gäulnis- 
Pilsen  sunt  Opfer,  loenn  bicfetben  nah  in  ben  Lagerraum 
gebradht  Umrben. 

9.  VStc  werben  bic  Derfd)tebcnen  Obftartcn  auf  bcu  (Reifen 
hctmcr  ,£>erb-  ltitb  SBanbcrbörrcit  getrocfnet? 
ilcnfci. 

Sür  ben  SjauSbebarf  empfiehlt  fid)  bie  «öerftellung 
non  ©chnihen,  Vingfeheiben  nnb  gangen  Srüdften;  lehtete 
heilen  aud)  Vohräpfel. 

©rohfrüdjtige  ©orten,  unter  beiten  erfabrungSmäßig 
ber  ©rohe  Vohnapfel,  bie  ©rohe  ©aff  etc  r, 
.^arbertS*  nnb  Vau  nt  a n n S Venettc,  © e * 
f l a m m t e r ® a r b i n a 1,  © cb  t e r SBinter.ftreif- 

fing  nnb  bringe napfel  gur  ®erftedung  einer  fd)önen 
Oörrloare  fidh  befonberS  gut  eignen,  inerben  mit  Vorliebe 
gefchnibt  ober  gu  Vingfcheibett  gebörrt;  bie  f leinen  Vpfed 
iorten,  mie  beifpielSloeifc  ber  kleine  S a n g ft  t e I nnb 
$ a r p e n t i n,  inerben  am  beften  gang  getrodnet. 

Oie  Gipfel  müffen  gefchält  Werben,  fei  eS  auS  ber 
§anb  ober  fei  eS  mittels  einer  dftafchine.  VereitS  Weiche, 
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ftdrf  befcbäbigte  unb  fehr  unebene  grüßte  Serben  am  heften 
aus  ber  «öanb  gefcfeält,  ba  bei  biefen  bie  Keffer  ber  Bd)äl= 
mafdjine  Ieicf)t  unb  oft  au§fefeen.  9focb  bem  Gfntfernen  ber 
Bdralc  mirb  bas  Kernhaus,  meil  e§  nicfet  oerbaulidj  ift, 
herauggenommen,  inbem  bic  grüßte  ber  Sänge  nach  mit 
bem  ^ernhausbobrer  burcfeftocben  merben,  mobei  i)te  ganze 
Sängsacfefe  in  biefem  fteden  bleibt.  Sur  ©eminnung  bon 
Stingfcbeiben  merben  bie  fo  burd)bohrten  SC^fel  entmeber  , 
mit  bem  $üd)enmeffer  ober  auf  einem  gerfleincrungggerät 
in  Bdieiben  bon  4 — 5 mm  Dide  gefdmitten.  Die  für  bie 
Sfohräbfel  geeigneten  Porten  bzm.  grüßte  bleiben  aber 
gang.  2>iit  ber  in  2lbb.  7 auf  Beite  20  abgebilbeten  BdjäU 
mafcfeine  merben  bie  Slpfel  beim  Befehlen  and)  gleichzeitig 
in  Bcfreiben  gefdmitten  unb  bas  Kernhaus  entfernt. 

3unt  Dörren  bon  Bcfeniben  merben  bie  gefehlten 
Brächte  ber  Sänge  nach  in  4 — 8 Deile  zerlegt,  melcfee  mit 
einem  Sfteffer  non  ihrem  ^erngehäufe  befreit  merben. 

S u r gerftellung  eine»  guten,  an« 
i P r e ch  e n b e n $ßrobufie.§.  gebärt  bei  Öen 
€pfetnöie  ©rbciltung  e in  e r m ö g I i d)  ft  b e 1 1 e n, 
meinen  g a r b e.  Die  Erfahrung  lebrt  nun,  öafe  manche 
2lpfelforten  fd}on  ohne  befonberes  Dazutun  fcfeöne,  helle 
fftingfebeiben  ober  Bcfenifeen  liefern,  mie  z*  S5-  $aifer 
IMleranber,  (Selber  Gbetabfel  unb  Söurcfearötl  Renette.  3™ 
allgemeinen  finb  feöoch  zur  (Erreichung  öiefes?  Sielet 
folgenbe  fünfte  zu  berüdfidjtigen : Die  gefehlten  unb  ya- 
teilten  Brächte  finb  fo  fdmeH  als  möglich  auf  bie  Dörre  zu 
bringen,  ba  jebe»  längere  Siegenlaffen  an  ber  Suft  ein 
bräunen  zur  golge  hat.  Die  Dörre  raufe  gerabc  beim  (Ein= 
fteHen  ber  Würben  höhere  SBärmegrabe  aufmeifen  (90°  <£.), 
öamit  bie  zerteilten  griidite  fchneH  abtrodnen.  Unmittelbar 
nach  bem  Befehlen  unb  ^erteilen  bringe  man  bie  Bdjeiben 
ober  Bdmifeen  in  eine  fefemaebe  ^ochfalzlöfnng  (auf  1 Siter 
-SSaffer  etma  8 g Balz),  moburch  bem  gleifcfee  bie  natürliche 
garbe  mehr  erhalten  bleibt.  SSon  einem  Gleichen  in 
Bcfetoefelöämpfen  nehme  man  im  §au£fealt  grunöfäfelicfe 
Wbftanb,  ba  bieröurdj  bas  $roöuft  im  ©efefemöd  leidet  nach* 
teilig  beränöert  mirb. 
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Die  Sehnigen  finb  auf  bic  mit  ebenem  Drahtboben 
berfehenen  ®urben  fo  nebeneinanber  311  legen,  baü  bie 
3d)alenfeitc  mornöglid)  nad)  unten  fommt.  Vei  bcn  Ving 
jd)eiben  ift  e£  febv  prat'tifd),  eine  Scheibe  auf  bic  anbere 
etma§  (4 — 5 mm)  aufgulegen,  jo  baß  biefe  nicht  gang  auf*, 
fonbern  hobt  liegen.  Daburd)  mirb  ta§  Drodnen  beförbert, 
bei  Stbbrud  be§  Dral)tgefted)te3  auf  Den  Scheiben  faft  gang, 
befdjränft  unb  mehr  £>bft  in  bie  Dörre  gebracht.  Die 
gangen  merbcn  mit  ben  Vohrlödjern  nach  oben  ein- 

fach nebeneinanber  gefteüt.  Stuf  ben  @urben  mit  Sßelt- 
böben  fommen  bie  Vingfdjeibcn  in  ben  Vertiefungen  tu 
fchräge  (Stellung.  Um  ben  Stpfelrt  bic  fchörte  helle  garbe 
31t  mähren,  finb  bie  §urben  öor  bem  Belegen  grürtblich  gu 
fäubern. 

Sobatb  eine  $urbe  ber  Dörre  belegt  ift,  mirb  fic  unten 
cingefchoben,  ma§  etma  alle  8—10  Minuten  ber  $all  ift. 
Vachher  mirb  je  nad)  ber  Sßärme  in  fürgeren  ober  längeren 
3totf<henräumen  (ungefähr  alte  15 — 20  Minuten)  bic  gur 
Seit  oben  befinblid)c  6purbe  mieber  unten  eingefteHt,  um  ein 
aügu  greHeB  Drodnen  gu  berhüten.  Diefe§  SBechfetn  ber 
Würben  mirb  fo  lange  fortgefcfet,  bi§  bie  grüdjte  fertig  finb. 

Die  Stbfelringe  ntiiffen  auf  ber  ©eifenhcimer  .*oerb= 
börre  ungefähr  3 — 4 Stunbcn  lang  trodnen;  bie  2lpfel= 
fchnihcn  haben  je  nach  ihrer  @röfee  im  allgemeinen  eine 
Dörrgeit  Don  6—8  unb  bie  Vohräbfel  eine  folche  bon  10 
bis  12  ©tunben  nötig. 

Stuf  ben  anbereu  ©eifenheimer  Drocfenabbaraten,  bet 
benen  man  infolge  ber  felbftänbigen  geuerungSanlagen  bie 
Regulierung  ber  SBärntc  beffer  in  ber  £>anb  hat,  beläuft  fidi 
bic  Dörrgeit  für  Sbpfelringfdjeiben  auf  2 — 3,  für  Sehnigen 
auf  4 — 5 unb  für  gange  grüchte  auf  8 — 10  Stunben  bei 
einer  gemberatur  bon  80 — 90 0 (£. 

Die  Dörrgeiten  hängen  bon  bem  Reifegrab,  ber  Dide 
nnb  ©röjje  ber  Ringe,  Sdjniben  unb  Vohräbfel,  bon  ihrem 
SBaffergchalte,  fomie  bon  ber  Vebienung  ber  Dörre  ab. 

Sobatb  bie  $bfel  beim  Durchbrechen  unb  Dnetfd)en 
im  Önnern  fein  faftigeS  gleifd)  mehr  geigen,  finb  fic  fertig. 
3m  Stbbarate  fclbft  bitrfen  fie  nicht  flingenb  trorfen  merben, 
fonbern  müffen  fich  bis  gum  Verlaffen  beS  DörraumeS  ge= 
fdmtcibig  unb  meid)  anfühlen. 


Bon  100  $ilo  frifcften  ungefdjälten  3lbfeln  ergieft  man 
im  allgemeinen  10—12  &tlo  Drocfeninare. 

Die  SchälabfäEe  finben  am  borteilhafteften  gur  ®er- 
fteJItmg  bon  ©elee  unb  $raut  Berinenbung.*) 

kirnen. 

Die  Birnen  inerben  am  beften  gef(f)nifet  ober  halbiert 
ober  auch  gang  gelaffen. 

iftad)  bem  (Schälen  mit  bem  Sfteffer  ober  einer 
Bcafthine,  inogu  befonber£  bie  Sdhälmafchine  „Unifum 
9h\  6"  (3lbb.  5)  geeignet  ift,  inerben  bie  fleineren  grüchte 
gineimal,  bie  größeren  auch  biermal  über  ®reug  ber  Sänge 
nach  burchgefchnitten  unb  an§  ber  ®anb  non  ®eid)  unb 
&'ernbau§  befreit,  inenn  Dörrfchnißen  hergefteüt  inerben 
tollem  Bei  halbierten  grüßten  toerben  ebenfalls  ®eldh  unb 
®ernhau§  entfernt,  bie  (Stiele  aber  bleiben  foniel  al§  mög- 
lich erhalten.  Qm.  ©eininnung  non  geigen-  ober  ©belbirnen 
inerben  bie  grüchte  bloß  gefdjält  unb  non  bem  Welche  be- 
freit; auf  bie  (Erhaltung  ber  (Stiele  muß  bei  bicfen  gang 
befonberS  geachtet  inerben,  ineil  fie  gur  Schönheit  ber 
geigenbirnen  fefjr  niel  beitragen.  Durch  3lbfd)aben  be§ 
Stieles  inirb  ba§  gute  2ln§fehen  noch  inef  entlieh  erhöht. 

Die  fo  gubereiteten  griichte  fönnen  nun  fchon  ohne 
loeitere§  getrocfnet  inerben.  Sie  inerben  berart  nebenein- 
anber  auf  bie  Würben  gebracht,  baß  noch  immer  genügenb 
Suft  non  unten  nach  oben  hinburchguftreidjen  berntag.  So- 
balb  eine  $urbe  gefüllt  ift,  fommt  fie  unten  in  ben  Dörr- 
raum git  ftehen.  Sinh  fämtlidjje  ®urben  befchicft,  fo  mirb 
burchfchnittlich  alle  20 — 30  Ginnten  bie  oberfte  £urbe  unten 
eingefchoben,  alfo  ein  äöechfeln  berfelben  borgenommen. 

Die  Birnforten  mit  fchmelgenbem  gleifche,  g.  B. 
SfmanlH?  Butterbirne,  ©ute  Suife  Don  3lb- 
rancheg,  ®ollänbifche  geigenbirne,  Siegels 
äßinte-rbutterbirne  nfio.  finb  borgügliche  Dörr- 
forten  unb  liefern,  inenn  faft  genufereif  geinorben,  ohne  irgenb 
tneldhe  Borbereitungen  bor  bem  Drocfnen  ein  burchfcheinen- 
bes,  fdjöneS,  gelbliches  (ürrgeugniS,  inährenb  bie  bo*t- 

*)  ©enaue  Slnleitung  im  „Dbftemfocbbüdilem"  bon  3t.  Werten S; 
neu  Gearbeitet  bon  ^ltnge.  16.  Auflage.  ^rei§  1.80  SJtf.  Berlag 
bon  3tu b.  33ecf)tolb  & (£omp.,  23ie§baben. 
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fleijcfetgen  SBirtfdjaftSforten  unb  bie  unreifen  gafelbirnen 
(beifpielStoeife  gaEobft)  in  gebörrtcm  3uftanbe  gemötmtid) 
grau  auSfeben.  SBiE  man  bon  legieren  ebenfalls  burdv 
fdfjeinenbe  honiggelbe  33irnenfdjnifeen,  halbierte  unb  gange 
•-Birnen  (geigenbirnen)  ergieten,  fo  focpe  man  entmeber  bic 
griichte  bor  bem  CfinfteEen  in  ben  SDörrapparat  in  einer 
3udertöfung  ober  barnpfe  fie  Oorber  in  beifeen  SBaffer- 
öiinften. 

£aS  Soeben  ber  git  trotfnenben  kirnen  gefd)iebt  in 
erfterem  gaEe  folgenbermafeen.  Eftan  löft  cttuaS  ,3uder 
in  SBaffer  auf  (auf  1 ßiter  SBaffer  3A — 1 $fb.  3uder). 
tiefer  3n<ferlöfung  fügt  man  momögtid)  noch  ben  auS  ben 
33irnenfcfealen  auSgefocfeten,  mürgigen,  füfeen  @aft  bei. 
'Sarin  focf)t  man  nun  bie  gefällten  unb  gugeriefeteten  SEirnen 
fo  lauge,  bis  fie  gut  bolbtoeicb  finb  unb  fid)  mit  einem 
Etfeffet  teid)t  burd)fted)en  taffen.  nad)  ber  ©orte  unb 
bem  Steif  egrab  müffen  bi,e  grüebte  f ärgere  ober  tangere 
3eit  tu  ber  Sodertöfung  auf  bem  geuer  bleiben.  Eftit  einem 
Schaumlöffel  fdjöpft  man  fie  nun  heraus,  täfet  fie  abtropfen, 
breitet  biefetben  auf  ben  Würben  auSeinanber  unb  berbringt 
fie  fofort  in  bie  £)örre.  Stuf  biefe  SBeife  borbereitet,  liefern 
nicht  nur  bie  gewöhnlichen  SBirtfcfeaftSforten,  mie  beifpietS- 
weife  33efeetSbirn,  ® u fe  f u fe,  ^rorfener  Martin, 
fonbern  fogar  bie  horten,  rübenartigen  SBinterbirnen,  g.  33. 
ber  @>  r o fe  e ^afeenfopf,  unb  baS  unreife  gaEobft  ein 
gang.  borgügticfeeS  $robuft. 

gür  einen  auSgebebnteren  SDörrbetrieb  mit  gröfeeren 
Stpparaten  ' täfet  fid)  bie  Slnfdjaffung  eines  befonberen 
DämpfapparateS  niefet  umgeben.  biefem  Wirb  baS 

gruefetfteifefe  anfteEe  beS  SSorfocfeenS  in  3utferIÖfung  burd) 
bie  beifeen  Kämpfe  aufgefefetoffen.  23on  ber  girma  SB  a a S - 
<55eifenbeiut  Werben  fotd)c  SDämpfborricfetungen  in  ber- 
febiebenen  @röfeen  angefertigt. 

Sie  geigenbirnen  müffen  platt  fein.  Um  biefeS  gu 
erlangen,  Werben  bie  faft  fertig  gedörrten,  gang  getaffenen 
33irnen  aus  bem  Sörraume  genommen,  mit  bem  auf 
Seite  22  bargefteEten  Obftptättapparate  borfiefetig  ptatt- 
gebrüdt  unb  Wieder  in  bie  SDörre  berbraefet,  in  ber  fie  nun 
bei  mäfeiger  £>ifee  (ca.  80 — 85°  (5.)  langfam  troden  merben 
müffen.  — SoEen  bie  geigenbirnen  befonbcrS  fcfeöu  unb 


ebe 1 merben,  fo  ift  bag  oben  betriebene  Vorfodjen  in  einer 
ändetlöfung  nötig;  and)  beftreue  man  fie  fur§  üor  bem 
gerauBttehmen  noch  mit  gemahlenem  Suder,  moburdj  fie  ein 
friftadartigeg,  anfprechenbeg  Slugfehen  befommen. 

Da  bie  kirnen  ihre  Seud)tigfeit  fdhmcrer  abgeben  mie 
bic  tpfel,  beanfprudjen  fie  auch  bementfprechenb  längere 
Dörrgeiten.  Die  (Stni&en  finb  meifteng  in  6 big  8 @tunben 
fertig,  bie  halbierten  grftdjte  müffen  aber  big  au  12  unb  bie 
ganaen  kirnen  oft  fogar  14  ©tunben  unb  länger  in  ber 
Dörre  bleiben.  Dag  ift  bei  ber  gerbborre  fomohl  mie  bet 
ben  SBanberbörren  ber  galt. 

Die  fertigen  kirnen  bürfen  beim  Dnrdjbrechcn  in  ber 
itte  fein  roheg,  fafterfüdteg,  gruchtfleifcp  mehr  befifsen. 

100  ®i!o Virnen  liefern  etma  13 — 16  ®t!o  getrocfnete 

3S5a.re. 

Die  bei  bem  0d)älen  jid)  ergebenben  SlbfäKc  bienen 
am  beften  gur  ^rautbcreitung. 

godjreife,  mehr  flehte  grüdjte  mit  biinner  ©dfüle,  bie 
fid)  nid)t  mehr  gut  täten  laffen,  unb  bei  benen  eg  auf  eine 
möglichft  tnelle  Verarbeitung  anfommt,  fönnen  and)  gana 
ober  halbiert  mit  ber  (Ddjale  getrodnet  merben.  2ßopl  läßt 
ein  berartigeg  Dörrprobuft  pinfttlid)  beg  feieren  Piel  31t 
nuinten  übrig,  bod)  ber  ©efcpmad  ift  ein  recht  angenehmer, 
äumal  toenn  Virnenforten  mit  bon  üftatur  aug  müraigetn 
©efcpmad  bagu  öermenbet  merben,  mie  3.  V.  bie  atfbefannte 
„@ute  ©taue". 

Kitten. 

Dag  Drodnen  ber  Wirten  ift  recht  einfach.  Sföan 
breitet  fie  in  einer  Sage  auf  ber  gurbc  aug,  unb  fteHt  fie 
bei  allen  ©eifenheimer  Dörrapparaten  in  fürs  er  en  Raufen 
oben  auf  ben  gitrbenftop.  Die  gifte  barf  anfangg  nicht  311 
hoch  gehalten  merben,  bamit  bie  grüchte  nidjt  31t  ftarf 
tropfen  ober  gar  planen. 

Dag  SSedifeln,  beam.  Umftellen  ber  befchidten  gurben 
hat  alle  15  big  20  Minuten  berart  31t  gefchepen,  baff  bie 
unten  befindliche  herauggeaogen  unb  oben  mieber  in  ben 
Drodentacht  gefdjoben  mirb. 

Wirten  trodnen  infolge  ber  feften  (Dd)alc  langfam 
unb  müffen  and),  mie  überhaupt  ade  ©teinobftfrüdjte,  lang- 
fam trodnen,  menn  fie  nicht  blafig  aufgetrieben  merben 
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folfen.  $e  na'd)  bcm  Sö^Ö^nße,  ber  @röfte,  bem  SSaffer* 
gebalt,  bcm  ^teifegrab  unb  bcr  §autftärfe  finb  hieran  8 5 iS 
12  Stunben  erforberlidj.  DaS  Dörren  gebt  Oiel  fcTjneUer  ooit 
ftatten,  menn  man  bic  grüßte  Oorber  an  einem  fonnigeu 
33Iabc  melf  merben  läßt. 

DaS  Dörrergebnis  non  100  &i!o  ®irfd)eft  [teilt  fid)  anf 
öurcbfdjmttlid)  25 — 26  $ilo. 

Die  febmargen  $irfd)enfortcn  liefern  eine  befonberS 
feböne,  glängenbc  3Sare. 

Die  Shrfdjcn  fönnen  and)  entfteint  als  fogenannte 
,M  irfc^rofine  n"  getrodnet  merben.  Hftan  oermenbe  311 
biefem  ,3tocde  mehr  grofefriiebtige,  feftfleifdjige  Sorten  mit 
flcinem  Stein,  mic  3.  33.  bic  Sdedfirfdje.  griidjte  mit  Ieud)= 
tenb  roter  garbc  (3.  33.  (Srofee  ^Sringeffinfirfd^e)  liefern  ein 
befonberS  anfbrcchcnbeS  fßrobitft.  9£ad)b cm  bie  grüßte 

etma  bis  31t r §älfte  getrodnet  finb,  merben  fie  mittels 
Daumen  itnb  3eigefinger  etmaS  blattgebriidt  unb  aisbann 
bei  nur  mäßiger  Söärnte  fertig  getrodnet.  Um  ben  griidjten 
biefelbe  garbe  311  erbalten,  tann  man  fie  nod)  oor  bem 
Unterbringen  in  bic  Dörre  in  eine  beifte  Suderlöfung  (auf 
1 £iter  Sßaffer  - 1 33funb  3uder)  legen  unb  in  biefer 
bis  3um  ©rfalten  beiaffen.  (Siebe  and)  Drodnen  bcr 
TOrabcIIen.) 

Hprifofcn. 

Die  3tbrifofen  fönnen  mit  ber  ^>ant  unb  ohne  biefe 
gebörrt  merben.  3IuS  leideren  erhielt  man  ein  mertOollereS 
(ürrgeugniS,  baS  beim  @enuffe  and)  angenehmer  ift. 

38enn  mit  ber  Sd)ale  gebörrt  merben  fall,  fo  merben 
bie  griid)tc  halbiert,  entfteint  unb  mit  ber  Sdjalenfeite 
nebeneinanber  auf  bie  Würben  gelegt.  Diefe  merben  nach* 
einanber  oben  auf  bie  Dörre  gefteüt  unb  fo  allmählich  bem 
£fen  unb  ber  größten  SSärnte  entgegengefübrt.  DaS 
2®ed)fcln  ber  Würben  mäbrenb  beS  DrodnenS  erfolgt  non 
unten  nad)  oben  in  Raufen  Oon  20—25  Minuten. 

Die  ©eminnung  bautfreier  griid)te  Oerurfacbt  baburd) 
Arbeit,  bafe  man  fie  suerft  fitrse  -Beit  in  foebenb  beifeeS 
3Baffer  tauchen  unb  in  faltem  abfiiblen  ntufe,  um  fie  ent* 
bauten  31t  fönnen.  33ei  grüebten,  bie  auf  beiben  Seiten 
nicht  glcidimäfeig  reif  finb,  mirb  beffer  baS  Schälen  mittels 
Keffer  auSgefiibrt,  ba  hier  baS  3fbbritben  nidjt  auSrcicbt. 

3)örrBii(^[etn.  13.  9CufI.  4 
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Die  halbierten,  mit  bei*  (scbnittflädhe  nadj  unten  auf  bie 
§urben  31t  legenben  grud)tteile  trodne  man  bet  anfänglid) 
niebriger  Sßärme  (etba  50 0 &.)  xtnb  fteigere  biefe  nach  unb 
nach  auf  höd)ften§  90°.  @in  öftere^  Sfbfüblen  in  frifcber 
Suft  ift  gur  ©rgielung  eine§  fdjönen  (£robuftes>  anguraten. 

Die  Dörrgcit  ber  Sl^rtfofen  fdjtoanft  gttnfdjen  12  unb 
16  ©tunben,  ba  fie  nur  in  nicht  gu  hoher  §ibe  gctrodnet 
merben  bürfen. 

(ßon  100  ®i!o  frifchen  griicbten  gibt  e§  10 — 12  ®ilo 
Dörrtoate. 

iltirabcUcn. 

Die  Mirabellen  ntüffen  guerft  Oon  ihren  (stielen  befreit 
mtb  Womöglich  bei  gutem  Sßetter  in  ber  (sonne  gum  2lb- 
melfen  au§gebreitet  toerben.  Sft  festeres  nicht  angängig, 
fo  oerbringt  man  fie  alSbalb  in  einer  Sage  auf  bie  Würben 
unb  auf  biefen  in  bie  anfangs  nur  rnäfeig  beifee  Dörre.  Sehe 
mit  frifchen  Mirabellen  Oerf ebene  §urbe  fommt  oben  auf 
ben  «gurbenftojg  git  ftehen. 

Da§  Sßedhfeln  ber  Würben  toährenb  be§  Dörrend  er- 
folgt  genau  fo  toie  beim  ®irfdjentrodnen,  b.  h-  in  Sloiftben^ 
räumen  Oon  15 — 20  Minuten  mirb  bie  unterfte  heraus- 
genommen  unb  oben  eingcfteßt,  bi§  bie  griicbte  genügenb 
lange  gebörrt  finb. 

Die  Mirabellen  finb  troden,  toenn  beim  Duetfd)en  mit 
ben  gingern  fid)  fein  faftige§  gleifcfj  mehr  berau§öreffen 
läßt;  ba§  ift  gemöhnlidh  nach  8 — 10  (stunben  ber  galt,  in 
naffen  fahren  aber  erft  nach  eüoa  12  (stunben. 

Die  21u§beuie  burdj  (Dörren  ift  bei  ben  Mirabellen 
eine  recht  lofjnenbe;  Oon  100  $ilo  frifdhen  grüd)ten  ergielt 
man  26,  oft  gegen  30  ®i!o  Drodentoare. 

2ßer  SSert  barauf  legt,  bei  ben  Mirabellen  bie  fdböne 
gelbe  garbe  gu  erhalten,  behanble  bie  grüdjte  Oor  bent 
(Dörren  mit  einer  heißen  3nderlöfung  in  folgenber  SSeife: 
21uf  1 Sit  döaffer  löft  man  3/i— 1 §J3f b.  3uder  unb  in  biefe 
Söfung,  bie  recht  heife  fein  mufe,  loerben  bie  Mirabellen  ber- 
art  hineingebracht,  bafe  fie  ooöenbs?  bon  beirf  eiben  bebedt 
finb.  Heber  bie  Söfung  binau§ragenbe  grücbte  bräunen  fid) 
fehr  fchned  an  ber  Sufi  (Die  Söfung  läfet  man  nun  mit  ben 
grüchten  OoHenb§  erfalten,  nimmt  lebtere  mittels?  (sdbaitm- 
föffel  herauf  unb  bringt  fie  nach  bem  STbtroßfen  auf,  bie 
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Dörre,  wo  fie  nur  bet  mäßiger  äßärnte  non  60 — 70 0 (£.  fertig 
geiroefnet  Werben.  Da  bie  Sucferlöfitng  mit  5ttr  Konfer- 
oierung  beiträgt,  fann  bie  Dörrgeit  abgef iir^t  Werben.  Sinb 
bie  griichte  oorber  cntfteint,  fo  gewinnt  bicrbnrcb  baS  s$ro * 
b'uft  gang  bebcntenb  an  SBert  nnb  @iite. 

^wctfdjeit. 

Üttan  breitet  bie  enthielten,  Womöglich  burct)  Sägern 
an  bei*  Suft  febon  toelf  geworbenen  grüebte  nicht  gu  biebt  in 
einer  Sage  fo  auf  bie  $urben  aus,  bah  bie  Suft  noch  ge- 
niigenb  burebgieben  fann. 

SBefonberS  gunt  Dörren  biefer  öbftärt  finb  bie  SEÖeli- 
böben  recht  praffifdj,  ba  auf  biefen  bie  grüdbte  nicht  fo  eng 
beifantnten  git  liegen  fontmen  unb  infolgebeffen  bie  manne 
Suft  unb  bamit  auch  bie  geudjtigfeit  auS  bem  Obfte  fcbneHer 
ttacb  oben  giebt. 

3ft  ber  gange  Slhparat  befebieft,  fo  muh  ungefähr  alle 
1 2 ©tunbe  bie  nnterfte  ^urbe  aitS  ber  unmittelbar  ein- 
mirfenben  £)ihe  berattSgenommen  unb  obenauf  geftellt 
werben. 

Die  Swetfcben  Oerlangen  Wegen  ihrer  bie  SBaffec- 
bärnpfc  nur  fd)Wer  burdblaffenben  ^aut  eine  febr  lange 
Dörrgeit.  Stuf  ber  ^erbbörre  foWobl  wie  auch  auf  ber 
2£anberbörre  Werben  fie.  Wenn  gut  reif  geerntet,  in  18  bis 
20  Stunben  fertig;  bei  nidbt  gang  reifen  grüebten  geben 
ftetS  einige  Stunben  mehr  barauf,  bis  fie  getroefnet  finb,  fo 
bah  fie  manchmal  bis  gu  24  Stunben  unb  nodb  länger  in 
bem  Dörraume  bleiben  miiffen. 

Da  eS  gewöhnlich  eine  Stunbe  unb  länger  bauert,  bis 
bie  Smetfcben  fief)  richtig  burdbwärmt  hoben,  fo  fann  man 
fie  ohne  Schaben  behufs  Slbfürgung  ber  Dörrgeit  auf  einem 
Kuchenblech  im  23ratofen  beS  §erbeS  OorWärmen,  bis  bie 
Schale  ein  glattes  glängenbeS  StuSfebe'n  annimmt.  Die  fo 
Oorbereiteten  Smetfdjen  fangen  bann  in  ber  Dörre  gleich 
an.  SBaffcr abgugeben.  Slufgefdbnittene  ttnb  entfteinte  8wet- 
leben  troefnen  bebeutenb  fdbneHer. 

Um  beit  SWetfdben  ein  fdjöneS  glängenbeS  5leuhere  gu 
oerleiben,  laffc  man  fie  Wäbrenb  beS  DrocfnenS,  Wenn  fie 
recht  Warnt  finb,  gWei=  bis  breimal  an  ber  frifchen  Suft  ab- 
fühlen,  bie  grüebte  gewinnen  babttreb  auch  an  innerer 
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@iite.  fd)öner  Serben  fie  ober,  menn  man  bie  fertig 

gebörrten  3toetfchen  in  eine  marme  Söfung  non  3 U .Mo 
3ucfer  unb  1—1  Vs  Sit.  SBaffer  faum  V2  Minute  eintaudjt 
unb  auf  ©urben  gum  Srnocfenmcrben  mieber  in  bie  2)örre 
bringt. 

Von  100  Mo  frifdjen  Stoetfcßen  geminnt  man  im 
&urdjfdjnitt  30—32  Mo  3)örtoare. 

l^cibctbecren. 

2>aS  Smocfnen  non  Heibelbeeren  ift  in  ben  Haus- 
haltungen noch  nicht  fo  allgemein  gebräuchlich,  als  eS  für 
bie  beffere  ^Urbarmachung  biefeS  in  nuferen  SSälbern  ver- 
breiteten VeerenobfteS  gu  münfeßen  märe,  baS  in  bielen  @e= 
birgSgegenben  unb  in  manchen  fahren  in  folcben  Waffen 
mächft,  baß  biete  Veercn  ungebrochen  bleiben  unb  oerberben. 
®ie  geben  ein  fchr  gutes  Kompott.  Sind)  gu  HanbclSgmeden 
verlohnt  ficb  baS  dörren. 

SDaß  bie  etma  borfommenöen  SÖIättcr,  unreifen 
Söeeren,  fomie  ÜP?ooS=  unb  Holgteilchen  nor  bem  Verbringen 
in  bie  SDörre  aitSgefudjt  merben  muffen,  fei  nur  ermähnend 
vorauSgefdjicft. 

2)ic  in  her  Vegel  feucht  getoorbenen  Veeren  laffe  man 
bei  gutem  SGßetter  an  ber  ®onne  etma  1 — 2 £age  lang  ab- 
melfen,  moburd)  nachher  baS  SDörren  mefentlidh  beförbert 
mirb.  äftan  breite  bie  Heibelbeeren  nicht  gu  bief  auf  bem 
Hurbengefledhte  aitS,  höchftcnS  fo,  baß  fie  bobbeit  liegen, 
unb  fteEt  bei  allen  @eifenheimer  Separaten  lebe  Hurbe 
mit  ben  frifdjen  Veeren  oben  in  bie  SDörte. 

SDaS  Sßedhfeln  ber  Hurben  mäßrenb  beS  ©örrenS  führe 
man  berart  auS,  baß  man  in  Stoifdjengeiten  von  15  biS- 
20  Spinnten  bie  unterfte  herauSgieht  unb  mieber  obenauf 
[teilt. 

S)ie  £emberatur  muß  man  mäßig  halten,  bamit  bie 
Heibelbecren  möglichft  gleidjgeitig  troefnen;  bei  größerer 
Hifce  börren  fie  nämlich  ungleichmäßig,  fo  baß  fie  beriefen 
merben  müßten,  maS  bei  biefer  fleinfriicbtigen  Obftart  eine 
langmierige  Arbeit  märe,  deshalb  mirb  eS  gerabe  bei  ben 
Heibelbeeren  oftmals  recht  nötig,  ben  Hurbenftoß  mit  bem 
Hebemerf  gu  heben  unb  feftguftetten,  um  mehr  Suft  gugit- 
führen. 


Die  Drocicngcit  fchmanft  bet  ben  Veibelbeeren  5tr»ifd)cn 
5—7  Stunbcn.  SSenn  fie  in  ber  beifeen  Suli*  ober  älugnft- 
fortne  tüchtig  angemelft  mitrben,  finb  bic  Leeren  oft  fchon 
in  2 Stunben  fertig. 

100  &i(o  reife  Leeren  liefern  im  Durchfdjnitt  16  biB 
17  £ilo  getrachtete. 

10.  lucrbcit  bic  ucrfrfjicbcncu  ©emitfc  auf  bcu  ©eifern 
fjetmer  Verb-  uitb  2$nnbcrbörrcit  getrachtet? 

Vorbereitung  ber  (Semiifc. 

Dem  brachten  ber  ©emüfe  limfe  eine  befonbere  33or= 
bereitung  OorauBgehen,  ba  eB  nicht  in  ber  natürlichen  Sonn 
ttnb  ©eftalt  geharrt  merben  fann.  Dagu  foH  baB  Dörr» 
gemiifc  OoHftänbig  focfjfertig  fein,  alfo  t)or  bent  Wochen 
feiner  meiteren  Verrichtung  mehr  bebürfen.  Die  gum 
Drodhten  geeigneten  ©emüfe  merben  genau  fo  gube reitet, 
mic  gunt  Wochen  in  frifdjem  Sitftanbe,  entmeber  attB  ber 
Vattb  ober  mit  Vitfe  einer  ©emiifc=3orfIeincrungBntafchinc. 
Ob  baB  ©emüfe  in  Scheiben,  Würfel,  Streifen,  gäben  ober 
fonft  in  eine  gornt  511  bringen  ift,  mirb  bei  jebet*  börrbaren 
©emüfeart  nacfjfolgenb  angegeben. 

Dafe  alle  ©emüfe  oor  bent  Drochten  unbebingt  gc- 
mafdjen  merben  muffen,  mirb  alB  fetbftOerftänblich  oorauB- 
gefefet,  benn  fpäterfein  Iäfet  fiefj  ber  anhaftenbe  Sdjmufe 
nidft  fo  leicht  entfernen. 

Die  gereinigten  ttnb  gugerichteten  ©emüfe  muffen  Oor 
bem  ©infteHen  in  ben  Drocfenapparat  noch  gebämpft 
ober  abgebrüht  merben,  bamit  ber  gröfeere  Deil 
ber  in  ihnen  befinblidjen  (Simeifeftoffc  gum  ©erinnen 
fommt,  moburch  ihr  ©efepmaef  fcfjön  frifch  bleibt  ttnb  nicht, 
mie  man  fagt,  alt  mirb;  auch  ber  heuäfentichc  ©erliefe  mirb 
bierbitrch  Oerntieben.  (SB  laffen  fidj  bann  auch  bie  getroef- 
neten  ©emüfe  beffer  fochen  ttnb  fie  behalten  ihre  natürliche 
garbe.  llngebämpfieB  begm.  nicht  abgebrühteB  Dörr- 
gemiifc  ift  meiftenB  ftrohig  unb  befifet  ftetB  einen  unan- 
genehmen, fcharfen  SÖeigefcfemacf. 

3nt  allgemeinen  ift  im  VauBpaltc  bem  Dämpfen 
ber  $orgug  gu  geben,  ba  burch  baB  9tbbriiben  in  SBaffer  bie 
in  ben  ©emiifen  enthaltenen  Salge,  ©efefemaefftoffe  ufm. 
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toiel  energifdjer  angegriffen  unb  ftärf'er  auägetaugt  merben, 
mie  bet  bem  Scimbfen.  Sa  nun  ber  @ebqlt  an  btefen 
©toffen.in  ben  meiften  gäHen  ein  öerbältni§mäßig  nieb= 
riger  ift,  fo  foHte  man  Sßcrt  barattf  legen,  bad  $orbanbene 
möglidjft  31t  erbalten. 


2lb6.  16.  3)ampffod&topf.  17. 

Ser  untere  Seit  ift  mit  SSBaffer,  Sßecffd&er'  ®emüfebäm:pfa . 

ber  obere  mit  ®emü[e  gefüflt. 


3um  S ä m q f e n ber  ©emüfe  fann  ber  in  oieten 
Haushaltungen  sur  Slntoenbung  fommenbc  Samdffocbtobf 
mit  Vorteil  benußt  toerben.  Serfelbe  beftebt,  mic , 3lbb.  16 
aeigt,  au£  einem  unteren  flachen  Seite  3m*  Slufnabme  beS 
SBafferS  nnb  bem  oberen  Seil  mit  burd)löd)ertem  Robert 
3um  ©inlegen  ber  3U  bämqfenben  @emüfe.  Sie  .^anbbabung 
ift  eine  einfache.  Sn  ben  unteren  Seil  mirb  je  nach  ber 
mutmaßlichen  Sauer  ber  ®od)sett  mehr  ober  Weniger  SBaffer 
gegoffen.  Sie  gefänberten  unb  fertig  3nm  Srodnen  oor= 
bereiteten  ©Semüfe  merben  in  ben  oberen  Seit  loder  nnb 
in  nicht  31t  fiarfer  @d)idjt  eingelegt  unb  biefer,  gut  mit  bem 
Serfet  üerfd)toffen,  auf  ben  Unterlaß  geftetft.  Sie  |icb  beim 
Soeben  enünidelnben  Sämßfe  mirfen  nun  auf  bie  @emüfe 
ein  unb  fdjließen  biefelben  auf.  Sie  Sämßfseit  ift  bei  ben 
einseinen  ©emüfearten  Oerfcbiebcn;  je  meidjer  unb  zarter 
ba£  QeHgetoebe  ift,  um  fo  fnabßer  ift  bie  Seit  311  bemeffen 
nnb  umgefebrt. 

2lbb.  17  seigt  einen  ©emüfebämdfer,  ber  befonberS, 
tote  lebon  ber  97ame  fagt,  sum  $orbämf)fen  ber  @emüfe 


bergeftellt  mirb.  Xerfetbe  bat  eine  $öhe  non  17  cm  ’imii 
einen  Xurdjmeffer  non  28  cm,  ma§  bei  bei*  9tu§maht  beö 
Topfes  sur  Stufnahmc  be£  XämpferS,  ber  in  erfterett  ein- 
gelaffen*merben  läuft,  31t  beriirffirijtigen  ift.  £)ie  ®anbt)abung 
ift  eine  einfadje  nnb  meidjt  nur  untoefenttid)  non  ber  be§ 
XampffodjtopfeS  ab.  GrS  ift  baranf  31t  achten,  baB  ber  @e- 
miifebämpfcr  in  ber  Sftitte  beS  58oben§  einen  erbebten 
burd)Iod)ten  Sluffaft  bat,  fo  baft  bie  (Semüfc  and)  non  ber 
dritte  an§  nan  beit  ^Dämpfen  getroffen  inerben  nnb  fontit 
ber - ganse  Inhalt  beS  Topfes  mebr  gteitfjmäftig  meid)  mirb. 
Xfef.eni  Xäinpfer  ift  ber  Vorsitg  31t  geben  gegenüber  ben 
mit  ebenem  Vobcit.- 

ft  niut  febod)  fferborgehoben  inerben,  baft  nidjt  fäntt- 
licfter^emufe  burdrbiefeS  Vorbämpfen  ben  ftrengen  @e- 
fdjmad  unb  unangenehmen  @erud)  noltfornmen  nerlieren, 
3.  58.  bie  ^oblgeinäcbfe.  5tßer  mit  9$üdfidjt  auf  mögtidjfte 
Erhaltung  ber  in  ben  ©emüfert  oorftanbenen  Stoffe  biefe 
dftetftobe  ber  Vorbereitung  in  Slnmenbung  bringt,  muß  fidi 
alfo  mit  biefem  ©eruef)  bsin.  ®eftf)tnacf  abfinben. 
anberen  gatte  muft  er  ba§  Stbbrüften  in  SBaffer  nornebmeu 
itnb  aisbann  einen  höheren  Vertuft  an  ^äbrfatsen  mit  in 
®auf  nehmen.  Grs  berbient  nod)  pcrOorgehoben  3U  merben, 
baft  abgebrühte  ©emüfe  im  allgemeinen  eine  beffere  garbc 
auftneifen,  als  mic  gebämpfte,  nnb  baft  man  beim  58rüpen 
in  furser  Seit  größere  Stengen  bon  ©ernüfen  borsnbereiten 
bermag,  als  bieS  beim  Xäntpfen  möglich,  ift. 

XaS  Stbbrühen  ber  @ e m ii  f e gefdjieht  in  ber 
SBeife,  baft  baS  gebüßte  nnb  sugefdhnittene  ©emiife  in  baS 
fiebenbe  Gaffer  gebracht  iuirb.  Dftait  täftt  eS  je  nad)  $e= 
müfeart  ungefähr  2 — 7 Spinnten  tang  fodjen.  äftit  einem 
©djauutlöffel  nimmt  man  baS  nun  faft  halb  meid)  ge- 
morbenc  unb  gtafig  erfdjeinenbe  ©emiife  herauf,  läßt  baS 
^Baffer  abtropfen,  breitet  eS  in  ntöglichft  bünner  Sage  auf 
ben  Würben  aitSeinanber  unb  ftettt  eS  unten  in  bie  Xörre. 
9tn  ©teile  beS  oft  seitraitbenben  ^erauSfdjöpfenS  ber  ab- 
gebrühten ©eniüfe  auS  bem  Sßaffer  ift  eS  geraten,  fid)  eines 
XurcftfdjtageS  3U  bebienen,  auf  meldjen  baS  @emüfe  mit 
bem  VSaffer  nach  bem  ^tbbrüpen  gegoffen  mirb.  2tudj  t'ann 
ein  GHnfaft  auS  ftarfem,  Bersinntem  Xrahtgeftedjt  bennfet 


m erben.  SO^ittel^  beSfelben  merben  bie  ©emiife  in  boS 
äBoffer  eingeführt  unb  nach  bern  Slbbrühen  fofort  mieber 
herauSgegogen.  ©aS  Vrühmaffer  fann  als  ©uhbengutat  be* 
nu^t  toerben,  fobah  nichts  an  Veftanbteilen  berloren  gebt. 

©amtliche  bö urbaren  ($emüfe  bürfen  nicht  einer  311 
grellen  @ifse  (höchftenS  80°  (£.)  auSgefeht  merben;  benn  fie 
trodnen,  meit  giemlid)  fein  gerteilt,  recht  fchnell,  trofcbem 
ihr  gendüigfeitSgehalt  hoch  ift,  nnb  tro^bem  burcb  baS  2tb= 
brühen  ober  ©ärnbfen  grobe  Sßaffermeng.en  in  bie  ©örre 
mitgebracbt  merben.  ©obalb  bie  Oiemüfe  giemlid)  fertig 
getrodnet  finb,  fei  man  recht  Oorfichtig  mit  ber  Temperatur, 
benn  nur  ein  menig  gu  hohe  V>ärme,  bie  ctmaS  gu  lange  auf 
bie  ©emüfe  einmirft,  Oeränbert  fomohl  garbe  als  auch  @e= 
fdjtngd  nachteilig.  ©eShalb  muh  auch  baS  Sßechfeln  ber 
Würben  in  nicht  gu  großen  Raufen  gef  (heben,  unb  nur  am 
Anfänge,  menn  bie  @emüfe  noch  recht  nah  finb,  fann  man 
bie  SSärme  auf  etma  100°  (£.  holten,  ohne  ein  Verbrennen 
befürchten  gu  miiffen. 

lohnen. 

Sß'achbem  bie  Vohnen,  bie  gmar  auSgemachfen  fein 
foltert  unb  bod)  gart  geblieben  fein  miiffen,  ab  gef  übet  finb, 
merben  fie  lang  gefdjniht  ober  gebrochen,  in  fochenbem 
Sßaffer  gebrüht  unb  bann  bünn  aus  gebreitet  in  bie  ©örre 
gebracht.  Vei  bern  gertigtrodnen  ber  gelben  Vohnen  fei 
man  befonberS  borfidjtig,  ba  gerabe  ’biefe  bei  gu  hoher 
Sßärnte  leicht  braun  unb  fomit  itnanfehnlidj  merben.  ©ie 
Trodengeit  fdjmanft  gmifchen  4 unb  5 ©tünben. 

Von  100  $ilo  frifchen  Vohnen  erhält  man  je  nach  beut 
5111er  berfelben  unb  je  nach  ber  ©orte  8 bis  10  ®ilo  trodene. 

SHeinfdjotige  Vohnenforten,  mie  beifpielsmeife  bie 
Vringehbohnen,  taffen  ftdj  jehr  gut  börren,  ohne  bah 
man  fie  Oorher  gerfchneibet.  ÜDton  fann  fomohl  ©tangen= 
bohnen  als  auch  Vufchbohnen  Oermenben;  bei  beiben  lege 
man  nur  Sßert  barauf,  in  erfter  Sinie  foldhe  ©orten  gu 
Oermenben,  bie  recht  fteifdjig  finb'  unb  nicht  fo  leicht  hört 
merben.  ©0  liefern  g.  V.  bon  ben  Vufchbohnen  bie  ©orten 
„^aifer  Sßilhelm"  unb  „-ginridjS  Viefen"  ein  fehr  gutes 
©örrprobitft. 


£i*bfe»t. 

Die  Grbfeit  miiffen  eben  auägemachfen  fein  unb  uodt 
nicht  51t  reifen  begonnen  haben,  meil  fie  fonft  leicht  einen 
alten  ©cfdjmacf  annehmen.  ©ie  m erben  im  allgemeinen 
norf)  feiten  gebörrt,  obgleich  fie  fiel)  auf  biefc  SBeifc  fehr  gut 
erhalten  laffen.  £)en  in  Söüchfen  eingemachten  Grbfcit  gegen- 
über haben  bic  getroefneten  ben  Sdorgug,  bah  fic  in  gef  achtem 
Snftanbe  roch  er  fchleimig  nod)  mäfferig  finb.  33efonber§  511 
btefem  Smetfc  geeignete  ©orten  finb  bie  „griinblcibcnbe 
Solgcr"  itnb  „9tuhm  Oon  Gaffer'. 

SDie  jungen  Körner  merben  au§  ben  hülfen  genommen, 
leicht  gebämbft  itnb  bei  nicht  51t  hoher  SSärme  (60—70°  C.) 
itnb  fleihigcm  SBedjfeln  ber  §urben  langfam  gebörrt.  S3ei 
höherer  äöärme  reihen  bic  Körner  fehr  leidht  itnb  faden, 
3umal  menn  fie  bereite  giemlidj  au§gemad)fen  finb,  auSein* 
anbei*;  in  3 — 4 ©htnben  finb  fie  fertig. 

$on  100  ®iIo  fdhönen  au§gemadjfenen  Grbfenfdjoten 
erhält  man  38 — 40  ®iIo  grüner  Körner,  bic  getroefnet  itn= 
aefäbr  8 — 10  ®iIo  miegen. 

IPeihfraut,  Hotfraut  nitb  Ulirftng. 

S)iefe  brei  ©emüfearten  merben  gebuht,  mobei  nicht 
nur  bas  §erg,  fonbern  auch  fooiel  al§  möglict)  bie  ftarfen  ddatt= 
ribben  31t  befeitigen  finb,  nicht  31t  fein  gehobelt,  6 biö 
8 Minuten  lang  gebämbft  ober  gebrüht  (ba§  9totfraut  nicht 
fo  lange,  meil  e§  leicht  bie  jeböne  Sarbe  Oerliert)  unb  unten 
in  ben  ©örrauut  geftedt. 

Söirfing  börrt  man  am  beften  in  ^erteilten  blättern, 
nur  muh  man  bann  ber  fdjnederen* döafferabgabe  megen  bie 
ddattribben  ber  Sänge  nadj  burchfdjnciben.  bxtrdhfdhnitt- 
lief)  3 — 4 ©titnben  finb  biefe  ^ohlarten  trodfen.  $on  100  ®i!o 
^rantföbfen  erhält  man  gegen  7 ®i!o  ^roefengemiife. 

dftit  Stiicfficht  barauf,  bah  biefc  ^ohlarten  in  frifchem 
Sitftanbe  fidh  fehr  lange  aufbemahren  laffen,  fieht  man  Oon 
bem  Eröffnen  in  gröberer  dtfenge  ab  unb  börrt  namentlid) 
Oon  SSirfing  nur  fo  Oiel,  al§  3ur  Beigabe  in  ©ubben  für  bie 
d^onatc  5tf)ril  bi§  ^itni  gebraucht  mirb. 

^Iumcnfohd 

2)er  23Iumenfo?I  mirb  in  bie  cinselneit,  f lei  neu 
Blumen  gerlegt,  mobei  bie  ©tengelteile  ein*  bi§  smeintal 


burd)gejd)nitien  inerben,  ettoa  5 Minuten  lang  gebäntpft 
besin.  gebrüht  unb  langfam  getrodnet.  hierbei  bräunt  fich 
mehr  ober  Weniger  bie  ineihe  garbe.  2)ie  SDörrgeit  beträgt 
eiina  4—5  Stauben. 

23on  100  $ilo  frifdhem  SSlumenfohl  ift  ein  SDötr- 
ergebnig  üott  4 — 5 ®i!o  au  erinarten.' 

2)ie  ineiüe  garbe  läfet  fid&  beffer  erhalten,  inenn  man 
bem  23rühlnaffer  etina§  gufe^t. 

9t  echt  brauchbar  ift  ber  getrodnete  39InmenfoM 
namentlich  al§  Butat  31t  gleifchfubben. 

Kohlrabi. 

9tachbem  bie  Kohlrabi  (Kohlrabi  über  ber  @rbe)  ge= 
fä}ält  finb,  inerben  fie  in  4 — 5 mm  bide  Scheiben  gcfdfnitten, 
gebämbft  ober  gebrüht,  bi§  fie  burcbfcbetnenb  gcinorben, 
Scheibe  neben  Scheibe  auf  ben  ^urbenboben  gelegt  unb 
unten  in  ben  £rodenfchadjt  oerbracht,  in  toeldjem  fie  nach 
mehrmaligem  Umfteden  ber  befchidten  §urben  in  einem 
Beitraume  Oon  4 — 5 Stauben  fertig  inerben. 

33ou  100  ®i!o  ungefchältem  Kohlrabi  gibt  es  8 bis 
10  ®ilo  Strodeninare. 

2)ie  ^ohlrabiblättcr  3 u bämpfen  unb  3U  börren,  ift 
recht  empfehlensinert,  benn  fie  geben  mit  ben  getrodneten 
Scheiben  sufammengefocht  ein  üortreffliche§  (Bericht. 

Karotten  unb  tllöhren. 

SDiefe  äßarselgeinächfc  inerben  abgefchabt,  in  längere 
nierfantige  Stiidchen  (dHenten)  ober  in  Scheiben  ge- 
fchnitten,  6 — 7 Minuten  gebämpft  besin.  gebrüht  unb  in  bie 
Sörre  gebracht.  2>ie  S)öri*3eit  beträgt  4 — 5 Stauben. 

$on  100  $ilo  Sßurseln  gibt  e§  ungefähr  12  #ilo  Sörr- 
Orobuft. 

KnoKenfellerie. 

SDie  Anoden  in  erben  gebuht  unb  gefchält,  in  Scheiben 
non  4 — 5 mm  Stärfe  gefchnitten,  gebrüht,  Stüd  an  Stüd 
auf  bie  $urbe  gebracht  unb  unten  in  ben  SDörraum  ge- 
fchoben,  in  bem  fie  in  4 — 5 Stauben  troden  inerben. 

100  ®ilo  Anoden  liefern  etina  9 SHIo  gebörrte 
Scheiben. 


C3unefrclrt. 

9?a(fjbeni  man  bic  3miebetn  tum  ben  Schalen  befreit 
bat,  fdjtteibct  man  fie  in  4 — 5 mm  bi  de  Scheiben  unb  fchiebt 
fie  nnn  auf  §urbcn  in  ben  Xrocfenraum.  $hre  Xörr 
Seit  fcpmanft  3mifd)en  4—5  Sturrbcn. 

XaS  XörrcrgebniS  Oon  100  Mo  ganger  gtoiebetu  unD 
ctma  10  Mo  trocfene  Sdjciben. 

Sei  SSiirscn  ber  Speifen  mit  gebörrtcn  3miebdtr 
barf  man  nicht  31t  nie!  nehmen,  meil  fie  fehl*  fcharf  finb. 

lomatcn. 

Minfriichtige  Xomatenforten,  mie  3.  S.  ,,Muig 
^mmbert",  taffen  fidj  als  Suppensutat  recht  gut  börren.  311 
biefem  3mccfc  merben  bic  reifen  griidjte,  nachbem  fie  Pom 
Stiet  befreit  finb,  mittels  eines  red)t  fdiarfcn  SftcfferS  in* 
Scheiben  üon  ettua  4 mm  Xitfe  sertegt,  bie  ohne  Porber- 
gehenbeS  Kämpfen  ober  Srühcn  auf  bic  vmrbcn  nebeneilt ^ 
anbei*  gelegt  merben.  Sobatb  bie  Scheiben  etmaS  abgetroefner 
finb,  miiffen  Mefelbcn  gemenbet  toerben,  ba  fie  fonft  an  bie 
Würben  feft  anfleben.  XaS  -trotfnen  ift  • nach  Ablauf  oou 
ctma  3 — 1 Stitnbcn  beenbet.  Sie  Scheiben  behalten  recht 
gut  ihre  fdjöne  rote  garbe,  nur  miiffen  biefetben  bunfel 
aufbemahrt  merben,  ba  fonft  baS  Srobuft  burd]  ©inmirfung 
bcS  Siebtes  eine  unanfehnlichc,  braune  garbe  erhält,  gm 
allgemeinen  ift  jeboch  ber  2lufbemahrnng  ber  -Tomaten  als 
S?arf  in  glauben  ber  Sorsitg  311  geben. 

Spinat. 

Xic  Stätter  merben  öor  altem  bitrd)  griinbticbeS 
Sßafchen  Oon  bent  anhaftenben  ©rbteilcpen  gereinigt,  an  ber 
Suft,  auf  §urben  auSgebreitet,  etmaS  • abgetrodnet  unb 
fchtiefetid]  ohne  abgebrüht  ober  gebämpft  311  merben,  in  bie 
Xörre  gebraut,  in  ber  fie  bei  nicht  31t  hoher  SSärnte  (ettoa 
70°  (£.)  unb  fteifeigem  Umftetten  tangfam  trocfnen  miiffen; 
in  3 — 4 Stunben  ift  bieS  ber  galt.  Sinb  bie  Stätter  fdjoir 
größer  unb  älter,  fo  ift  ein  teichteS  3lbbriihen  nicht  ,31t  um* 
geben. 

SSeit  fehl*  mafferreid),  liefern  100  Mo  frifdje  Stättei 
nur  21/2 — 3 Mo  Xrotfenmarc. 


GO 


Kiicpenfräuter. 

Beterfiiie,  Saud),  @eEeriebtätter,  Bopnenfrant,  Bkttb* 
m elfter  unb  anbere  ^ücpenfräuter  teerben  auf  ben  Würben 
biinn  aufgelegt  unb  recpt  langfam  getrodnct.  @in  5lbbrüpen 
hegte.  Kämpfen  finbet  bei'ipnen  nicpt  ftatt,  toeil  fie  baburd) 
an  ©eteürg  üertieren;  fetbftüerftänbticp  ift  ein  üorpcr* 
gepenbeS  Sdbteafcpen  nötig. 

Suppengcmüfe. 

Snppcngemiife  ober  Sotienne,  auch  Söurgetfuppe  ge* 
nannt,  erfreut  fid)  in  ben  ^jauSpalhtngen  bereits  einer 
groBen  Beliebtheit  unb  foEte  bcSpatb  üiel  mehr  auf  ben 
'eigenen  Sörrapparaten  pergefteüt  merben. 

Eftan  teäptt  üornepmticp  Karotten,  (SeEcric,  Borre, 
Söirfing  unb  Btumenfopt  31t  giemtiep  gleichen  Seilen  aus 
unb  nimmt  auch  noch,  teenn  man  teilt,  ctteaS  Stniebetn  unb 
Heine  Somaten  bagu.  Sehe  btefer  ©emüfearten  pupt  unb 
gertegt  man  für  fid) : bie  Karotten  unb  ©eEeriefnoEen 

fdmeibet  man  in  Streifen,  ben  Borre  unb  EBirfing  hobelt 
man  in  feine  gäben,  ber  Blumentopf  teirb  in  Heine  Seilten 
unb  bie  gteiebeln  unb  Somaten  in  Scheiben  gerlegt.  Etacp* 
bern  man  biefetben  je  für  fid)  gebämpft  begte.  gebrüht  pat, 
trodnet  man  fie  aitcp  eingetn  auf  ber  Sörre  bei  pöcpftenS 
“90 0 (L  Etnn  erft  mengt  man  fie  burepeinanber. 

Sn  ben  @emüfebörranftalten  oerarbeitet  man  üielfadp 
bie  beim  goHdjneiben  fid)  ergebenben  Heineren  ©emüfeteile 
non  allen  möglichen  @emiifearten  gu  Suftenne,  teetd)c 
heutigentags  gur  Bereitung  Oon  ©emiifefuppen  ihrer  Billig* 
feit  toegen  fd)on  üiel  in  ben  ^iiepen  Berteenbung  finben. 

Sftit  ber  ®erftettung  biefer  ©itppengemüfe  foEte  man 
fid)  in  ben  «gauSpattungen,  in  benen  @emüfc  in  ben  eigenen 
(Härten  gegogen  teerben,  üiet  mepr  befaffen.  StEeS,  teaS 
an  ©artenergeugniffen  im  Saufe  beS  (sommers  gu  biet 
perangegogen  teurbe,  teaS  frifcp  niept  gleich  üerbrauept  teer* 
ben,  aber  als  (suppengutat  fpäter  Berteenbung  finben 
fann,  fottte  auf  biefe  EBeife  in  eine  Sauerform  übergefüprt 
teerben.  So,  aud)  im  EBinter  mup  eingefept  teerben,  teenn 
bie  eingetointerten  EBurgetn  unb  ^optgemüfe,  teie  Karotten, 
SeEerie,  Saucp,  EBirfing,  ^optrabi,  an  @üte  unb  ®attbar* 
feit  naeptaffen,  unb  teo  ber  ^erb  boep  mepr  teie  im  0om* 
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mer  nebenher  für  baS  Dörren  auSgenufet  Serben  fautu 
So  fami  alles  Verwertbare  an  ©emiife  ben  Haushaltungen 
erhalten  bleiben. 

11.  äöic  werben  bic  getrorfneten  grürfjte  ititb  Wcnuife 
nufbewntjrt? 

Die  gebörrten  grütfjte  unb  ©emiife  bürfen  nid)t  fofort 
nad)  bent  Verlaffen  beS  DrotfenapparateS  in  giften  ober 
Säcfcben  warm  eingepaeft,  feft  oerfdjloffen  unb  fogleid}  in 
ben  SlufbewabrungSraum  oerbraebt  werben,  weil  fie  fonft 
febr  halb  fd}immelig  Werben  unb  Perbcrben.  3ttan  ntuB  ftc 
oietmebr  noch  einige  Dage  lang  an  einem  reinen,  luftigen, 
trotfenen  Orte  auSgebreitet  liegen  laffen,  bamit  fie  fid> 
pöliig  abfüblen  nnb  etwas  nad}trocfnen.  SSäbrenb  biefer 
Seit  bürfen  fie  aber  nicht  mit  gnfeften  in  Verübrung  fom* 
men,  weshalb  man  bie  Dörrprobufte  bureb  IeidjteS  Decf- 
material,  g.  V.  ans  @age  febüben  foHte.  iicad)  6 — 8 Dagen 
erft  füllt  man  fie  in  Säcfdjen  aus  loderent  (Gewebe  unb 
bängt  biefe  in  einer  Speidjerfammer  unter  bem  Dacbe  frei 
auf.  §icr  halten  fidj  bie  Dörrgemüfe  am  heften  unb  finb 
and}  Pot  äRäitfefrafc  gefiebert.  Dagu  wirb  hier  baS  Dörrobft 
riet  weniger  Pon  Silben  befallen,  wa§  beim  ©inpaden  in 
Giften  Ieid)t  Porfommt. 

DaS  in  ben  Säddjen  befinblicbe  Dörrobft  unb  Dörr* 
gemiife  muß  man  öfter,  gurnal  in  ber  erften  3eit,  einer  forg- 
fältigen  Prüfung  untersieben.  Sollte  fidi  Wiber  (SrWarten 
Scbimmelanfap  geigen,  fo  bringt  man  cS  nochmals  31t m 
9cadjtrodnen  auf  bie  Dörre,  um  ben  Scbimmelpilg  31t  ger= 
ftören  unb  um  ibm  bnrd)  bie  Vefeitigung  beS  nodi  Por= 
banbenen  HebermaBeS  Pon  geudjtigfeit  aus  bem  Dbftc  ober 
(Gemiife  baS  SBieberauftreten  unmöglich  31t  machen. 


12.  Die  Snbereitung  ber  Dörrgemüfe  iit  ber  &itrf)e. 

DaS  „D  ö r r b ü d)  1 e i n"  foll  ein  Öebrbitcblein  für 
Me  HerfteUung  Pon  febönem,  Woblfcbmecfenöem  Dörrobfte 
unb  Dörrgemüfe  in  ben  bürgerlichen  Haushaltungen,  nicht 
gugleidj  aber  and)  ein  $od)bud)  mit  Pielen  ^tegepten  für  bie 
mannigfaltige  VerWenbung  berfelben  in  ber  STiicfie  fein.  Da 
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jebodj  bag  getrodnetc  ©emiife  nod)  nicht  allgemein  einge- 
bürgert unb  feine  richtige  Subereitung  in  ber  ®üd)e  Diel  31t 
roenig  befannt  ift,  erfdjeint  e§  nötig,  bafe  sum  @cf)Iuffc  über 
ba§  Wochen  ber  2)örrgemüfe  nodj  einige  miebtige  $lnhaft§- 
nunfte  mitgegeben  merben.  2}aburd)  mirb  einmal  ben 
Hausfrauen  itnb  Köchinnen  ein  angenehmer  2>ienft  ermiefen 
nnb  and)  sunt  anbern  ben  getrodneten  ©emüfen  ber  SSeg 
in  bic  ®iid)c  mehr  nnb  mehr  geebnet. 

91'uf  eine  ißerfon  rechnet  man  etma  20 — 25  g £)örr- 
genüiye.  5£)iefe§  mäfdjt  man  siterft  in  reinem,  Der?d)Iagenem 
Q5runnenmaffer  ab,  um  e§  Don  etma  anhaftenbem  ©taube 
su  befreien,  nnb  übergiefet  e£  bann  mit  fo  DieL  laurnarntem 
Gaffer,  bafe  e§  bamit  reichlich  bebedt  ift.  SDiejeS  Gfinmeidien 
bauert  je  nad)  ber  ©emüfeart  0—8  ©tunben.  £>ic  ©emüfe 
queEen  bärin  DöIIig  auf  unb  nehmen  fd)Iiefdid)  lieber  ben- 
felbert  9taum  ein  Wie  in  frif ehern,  grünem  Snftanbe.  Um 
Dormittag§  aufgemeichte  ©emüfe  sunt  gertigfodjen  31t 
haben,  empfiehlt  e§  fid),  ba§  2lbmafd)en  unb  @inmeid)en 
febon  abenb§  Dorher  3U  beforgen. 

©a£  auf  gequollene  ^rodengemüfe  fept  man  nun  in 
bem  idufmeichmaffer,  m e I d)  e § man  nicht  abgiefeen 
barf,  meil  fonft  bie  aufgelöften  SEährbeftanbteite  Derloren 
gehen,  unter  Angabe  Don  ©als  nnb  eDentueü  noch  Don 
Gaffer  auf  ba§  geuer  unb  läfet  e§  langfam  anfod>en.  £>ie 
weitere  23ebanblung  unb  bie  Subereitung  in  ben  Der- 
idiiebenften  SSeifen  ift  gans  gleich  ber  Don  grünem  ©emüfe. 

SDa§  getrodnete  ©emüfe  braucht  fürsere  Seit  sum 
©armerben  a l§  frifd)e§,  ba  e§  bereite  Dor  bem  dörren  burdh 
baS  fdbbrühen  ober  SDämpfen  in  feinen  SeEgemeben  ge- 
lodert mürbe.  SDurch  3U  langes  Wochen  Derliert  e§  an  2In- 
feben  unb  ©efchntad. 

2>ie  getrodneten  23red)bohnen  eignen  fid)  aud)  fehr  gut 
Sn  ©alat,  nadhbem  man  fie  in  bem  Gfinmeichmaffer  ab- 
gefodjt  hnt. 

Sntat  su  gleifchfuppen  braucht  man  bie  basu 
paffenben  2)örrgemüfe,  mie  Karotten,  ©eEerie,  fßorre, 
^ölumenfohh  Sßirfing,  SBeifefraut,  fßeterfilie  ufm.,  Dorher 
nicht  aufqueEen  su  laffen;  man  gibt  fie  einfach  abgemafchen 
seifig  genug  bei,  bamit  fie  nod)  meid)  merben. 


13.  Oie  2kuubung  ber  OruifenDurricfjhtugeu  311  v 
£erftefhutg  uoit  Dbftbaftcn. 

Um  51t  geigen,  mic  Me  OrotfenDorridbtnitgen,  iit£bc= 
ionbere  bie  dörren,  nod)  beffer  auggenu^t  merben,  foU 
nacbftebenb  bie  Obftpaftenbereitung  furg  gefd)ilbert  merben, 
bie  au3gng§meife  ber  16.  91uflage  Dom  „O  b ft  e i n f 0 d)  * 
b ii  d)  l e i n"  entnommen  ift.  Oiefe  fleinc  @d)rift,  meldje 
Dom  Verlage  Don  n b.  23  c d)  1 0 I b & @ 0 m p.  in  2B  i e 3 - 
b ab  cn  gum  greife  Don  SKf.  1.80  begogen  merben  fann, 
«gibt  eingebenb  Sfatffcfflnfe  über  feindliche  SSermcrtungs* 
metb.oben  beS  Obfte§.  ©benfo  fei  an  biefer  (Stelle  ber  23egug 
nnb  bie  fleißige  23ennt3ung  ber  Sdfrift:  ,;0  i c @ e - 
m ii  f e D e rm  e r tu  n g im  § a u s>  b a 1 1 e"  angeraten. 
Oiefe  gibt  Stuffcblitfe  über  fämtlid)e  fßermertungäberfabren 
ber  @emiife.  — Oiefe  3 Schriften,  Dom  23erfaffer  beraub 
•gegeben,  ergangen  fidb  gegenfeitig. 

•Obftpaften  befteben  au§  bnrd)gefd)tagenem,  reinem 
Örudjtmarf,  ba£  ntä&ig  Derfüfet  nnb  in  biinnen  tafeln  ge= 
trodnet  ift.  biefem  Suftanbe  batten  fie  fidb  an  einem 
tro  denen  Orte  jahrelang,  ohne  an  <35iite  gn  Derlieren,  ohne 
311  rerfdjimmeln  ober  gu  Derberben. 

Oa§  Orodnen  non  gefoditem  Obftmarfe  ift  febon  feit 
langem  eine  bekannte  ObftDermenbung§art.  9?ur  mürbe  es 
nidjt  mit  Sudler  nnb  nicht  in  biinnen  tafeln,  fonbern  ge= 
möbnlidj  in  brotlaib=  ober  giegelfteinäbnlicben  Sonnen  in 
23ad=  ober  jöratöfen,  ober  an  ber  Suft  nnb  in  ber  (Sonne 
langfant  troden  gemacht.  Sn  Ungarn  nnb  23öhtncn  fteHt 
man  in  großen  Mengen  ein  berartigeS  ©rgengnis  aus 
StDetfdjen  ber,  melcheS  fßoDibel  beifet.  Oie  fßoDibelbereitung 
bat  fidb  Don  hier  aus?  and)  in  bie  benachbarten  Sänber  ein= 
gebürgert,  fo  beifpielsmeife  in  Sdbtefien,  mo  man  auch  aus 
Ä'trfdben  burd)  tüdjtige£  ©inbambfen  urtb  nachbengeS 
Orodnen  in  Siegelfteinformen  bie  bortfelbft  fo  febr  beliebte 
iHrfd)f reibe  — and)  ®irfdjbrot  genannt  — geminnt.  Oiefc 
3Trt  ber  ©eminnung  biirfte  gerabe  in  biefer  Seit  für  Diele 
-Apansbaltungen  beacbtenSmert  fein.  . 

©ine.  beffere  5frt  Don  getroefnetem  ObftmnS  finb  bie 
Obfipöften,  beren  ^erfteüung  anf  feber  Obftbörre  erfolgen 
fand.  gür  ,J>an3tiaItnng3gmcdc  ift  bie  ©eifenbeimer  <perb= 
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dörre  befonderS.  geeignet,  jo  dop  in  denjenigen  .gauSbaU 
hingen,  in  denen  ein  foltper  Apparat  für  das?  Qro  du  en  oon 
Qbft  nnd  @emüfe  angefdjafft  ift,  aud)  diefe  &ermendungS= 
mettjode  gut  durcpgefübrt  rnerden  fann.  3?2it  gilfe  ge= 
nannter  Qörre  taffen  fiep  nad)  folgenden  Verfahren  recht 
gute  naturfarbige,  reinfcpmedende  haften  geminnen.  Qer 
s43ratofen  des  KücpenperdeS  oder  der  23adofen  eignet  fiep 
ebenfalls  für  die  ^aftenbereitung,  fofern  die  gipe  feine  su 
greEe  rnirb,  überhaupt  die  äöärnte  fiep  regulieren  läpt.  , 
gür  die  ^aftenbereitung  eignen  fiep  Stpfel  nnd 
kirnen,  je  aEein  oder  gemifd)t,  ferner  EftirabeEcn,.  8toet= 
jepen,  yietneflauden  und  andere  Pflaumen,  rein  oder  and) 
durcheinander  genommen,  ebenfo  Slprifofen  und  ^firfiepe. 
BefonderS  fcpön  find  die  haften  oon  Slprifofen,  WuabeU 
len,  fßfirfiepen  und  Quitten  obftartenrein  pergefteEt,  jodann 
auch  oon  Äpfeln  und  33irnen  halb  und  halb  unter  gufap 
oon  etmaS  Quitten  gufammengefodjt  und  getrodnet. 
Sdjliepüd)  taffen  fid)  ScpälabfäEc,  nod)  nicht  gang  reifes,, 
oorgeitig  abgetaüeneS,  angeftodjeneS,  befcpädigteS,  ange* 
faulteS  foroic  überreifes  Qbft  31t  Mafien  oerarbeiten  und  jo 
ohne  üiete  Efüdftände  für  den  ganSpalt  in  einfacher  2ßetfe 
nupbar  machen.  Unreife  kirnen  aEein  tiefem,  da  fie  för= 
nigeS  gleifcp  befipen,  nur  geringmertige  haften;  man  Oer* 
arbeitet  fie  deshalb  beffer  im  ©emijep  mit  Gipfeln. 

Sic  grüepte  toerden,  menn  nötig,  oon  aEent  ganten 
und  äßurmigen  gereinigt  nnd  gemajepen.  Sie  Gipfel, 
^Birnen  und  Quitten  bteiben  ungefdhätt  und  merden  je  naep 
der  @röpe  der  grudjt  in  4 — 8 Stüde  gefepnitten.  OTcS 
Steinobft  toird  enttoeder  auS  der  gand  oder  mittels  eines 
(mtfteinerS  üom  Steine  befreit;  die  grüepte  oon  fotd)en 
Sorten  aber,  deren  Steine  am  gleifd)  feft  anfipen,  bleiben 
gang. 

Etfit  foüiel  Sßaffer,  als  gerade  sunt  SSeicpfocpen  nötig 
ift,  fept  man  das  Qbft  in  einem  Keffel,  emaiEierten  Kod)» 
topfe  oder  in  einem  hart  gebrannten,  irdenen  @efäpe  auf 
das  geuer.  SSenn  meid)  gemorden,  treibt  man  die  peipe 
Qbftmaffe  31er  2luSfcpcidung  der  Kerne,  Steine,  Sdpaten, 
Stiele,  Kerngehäufe  und  groben  gleifd)fafcrn  durd)  ein 
fein  durcptocpteS,  emaiEierteS  23lecp=  oder  ditrd)  ein  gaar- 


fieb;  ftatt  liefet*  8iebe  empfehlen  fid)  für  größere  §cutö= 
mirtfebaften  bic  befannten  fßaffiermafd)inen.  Bo  erhält  man 
ba§  reine  Cbftmu»  ober  =9ftarf. 

2Iuf  1 kg  3ftarf  gibt  ntan  beim  ®ernobftc  ctloa 
14  $fb.  nnb  beim  ®teinobftc  je  nad)  bem  Säuregehalt  bi£ 
12  $fb.  Surfer  bei.  SDiefe  3ablen  fönnen  nur  al§  £urd)= 
fd)nitt§3ablen  gelten,  ba  ber  3urfei'3ufat3  and)  öon  bem 
ifteifegrab  ber  griirfrfe  abbängt.  2)e§b(rfb  entfdfeibct  hier  am 
beften  bon  galt  31t  gad  eine  ©efdunarfsprobe.  Sftan  ber= 
menbet  am  beften  feinen  ^riftallsurfer,  ba  biefer  ficf>  am 
febnedften  mit  bem  grurf)tbrei  Oermifdbt. 

^htn  fteüt  man  bic  2ftaffe  mit  bem  Suder  mieber  auf 
bas  geuer  unb  bieft  fie  unter  Dtiibren  nod)  etma§  ein.  gängt 
ba£  Sftarf  an  Olafen  31t  frfjlagen  unb  31t  fpriben,  fo  giefet 
man  e§  gans  beife  auf  bie  ©örrburben,  fo  bab  e3,  menn 
au^einanber  gelaufen,  gleidpitäbig  8 — 10  mm  boeb  ftebt. 


9tbb.  20.  tifldjeu,  mit  Dbftpaften  im  $urtfrfcf)mtt,  mit  Dbftpafteir 
angefüllt.  belieft. 


3}öi-r&ü(f)Iein.  13.  5(ufl. 


D 
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SDie  Würben  belegt  man  Dörfer  auf  etma  % ihrer 
Sänge  mit  ungebrauchtem,  bünnem  ^ergamentpapier  ober 
mit  Seoninpapier  berart,  bah  biefe§  an  ben  ESanbungen 
bc§  §urbenrabmen§  nod)  etma  2 cm  hoch  anliegt.  ©emöhn* 
Iid)e§  (Schreibpapier  ift  mopl  billiger,  läfet  ficf)  jebodj  nicht  fo 
gut  öon  ben  haften  abgiehen  mie  Pergament*  ober  Seonin* 
papier.  SDen  Stanb  be§  $apier§  grenzt  man  noch  fd)liehlid) 
ba,  mo  ber  SDrahtgefledjtboben  ber  ©urbe  papierfrei  ge= 
blieben  ift,  mit  einem  öierfantigen,  ungefähr  1 cm  ftarfen 
Stäbchen  ab;  biefe§  bient  bagit,  bah  ba§  SOtarf  nicht  burdp 
läuft  (Etbb.  18). 

Sßeil  ba§  ÜDtarf  nicht-  mehr  mie  früher  burdh  Wochen 
eingebicft  mirb,  fo  fäll):  ba§  lange  mühfame  Stühren  fort, 
©in  Einbrennen  unb  33renäligmerben  ift  nicht  gu  befürchten, 
mie  e§  beim  ©inbiden  über  lebhaftem  geuer  aüerbing§ 
leicht  borfommt,  namentlich  menn  nicht  fleifeig  gerührt 
mirb.  infolge  be§  meniger  langen  Kochens  behält  bas>  ©bft* 
marf  feinen  reinen  ©efdjmacf  unb  faft  gang  feine  natürliche 
garbe,  meid)  le^tere  fonft  mehr  ober  meniger  fid)  bräunt. 
Elud)  ift  ein  ©lattftreidjen  auf  bem  Fabier  in  ben  Würben 
^emöhnlich  überflüffig,  meil  bie  meiften§  noch  ziemlich 
bünnbreiige  EKaffe  felbft  auäeinanber  läuft.  (Sollte  fie 
einmal  fo  ftcif  gemorben  fein,  bah  bie§  nicht  mehr  genügenb 
erfolgt,  fo  bebarf  e§  nur  einer  flehten  Eta djhilfe  mit  einem 
öfter  in  peihe§  Eßaff^r  gu  tauchenben  (Schaumlöffel. 

$Die  gefüllten  ®urben  fteUt  man  fo  auf  ben  SDörr* 
apparat,  bah  ber  bom  Obftmarf  freigebliebene  &eil  be§ 
$DrahtgefIedjtboben§  ber  elften  unterften  ®urbe  born,  ber 
ber  gmeiten  ©urbe  hinten  hin,  ber  ber  britten  mieber  born 
unb  fo  abmedjfelnb  äu  ftehen  fommt.  ©aburdj  mirb  bie  auf* 
fteigenbe  Söärme  genötigt,  über  bie  meichen  frif'chen  haften 
hinmegäuftrcichen  unb  bie  geudjtigfeit  au§  biefen  mit  fich 
fortsunehmen  (Elbb.  19).  SDamit  bie  Mafien  auf  ber  ©eifen* 
heimer  ^erbbörre  fhneller  trodnen,  empfiehlt  e§  fich,  nur 
5 — 6 Würben  itbereinanber  gu  ftetlen.  Unmittelbar  über  ber 
oberften  ®urbe  legt  man  ein  <Stüdd)en  $ßappbedel  ober 
Frettchen  fo  auf,  bah  für  ben  Elbgug  ber  mit  geudjtigfeit 
gefättigten  marmen  Önft  an  ber  entgegengefepten  ©eite, 
mie  fie  bie  oberft^  $pafte  hat,  bie  erforberliche  öeffmtng 
bletbt. 
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Oie  Söärme  foE  60 — 70°  (£.  nicht  überfteigen.  (£twa 
cntfiehenbe  Vlafen  befeitigt  man  leidet  mit  einer  97abcl. 
f>tEe  stoei  bi§  bret  @tunben  nimmt  man  ein  SBechfeln  ber 
Würben  öor.  Vei  biefem  UmfteEen  mufe  man  ebenfaE§  ftctö 
auf  bie  richtige  Simulation  ber  heilen  Snft  über  bcn 
haften  achthaben. 

j freilich  bauert  ba§  Orocfnen  ber  haften  auf  ber  Oörre 

lange  Seit  bei  ununterbrochener  Neuerung  14  ©tunben 
unb  noch  länger.  Oie£  bürfte  auch  ber  @runb  fein,  Wegfmlb 
biefe  VerWenbungSmethobe  be§  £)bfte£  bisher  fo  Wenig 
Verbreitung  gefunben  hat.  Oörrapparate,.  meldhe  gerabe 
nicht  3itm  Orocfnen  Oon  Obft  ober  ©emüfe  benuht  Werben, 
fönnen  jebodh  burdh  bie  Vaftenbereitung  nodf)  borteilhaft 
auggenuht  Werben.  Subem  fann  eine  öftere  fürsere  Unter- 
brechung bc§  Orocfenproseffeä  ohne  ®df)aben  erfolgen. 
<£benfo  läfet  fidh  ber  ^üdhenperb  nebenher  noch  recht  gut 
für  bie  Vaftenbereitung  OerWenben. 

Oobalb  bie  haften  fo  Weit  eingetroefnet  unb  fteif  ge- 
worben finb,  baß  fie  beim  @dhrägpalten  ber  ®urben  nicht 
mehr  laufen  unb  eine  geWiffe  geftigfeit  erhalten  hüben, 
gieht  man  fdhon  ringsum  ba§  Vapier  ab.  Weil  e§  fpäter  hier 
fo  feft  anhaftet,  baß  man  e§  nur  mit  Sftüpe  entfernen  fann. 
m«f  ber  unteren  @eitc  läfet  man  e§  noch  baran.  Üßun  troefnet 
• man  bie  Reiften  fertig.  Seht  erft.  Wenn  fie  burdh  unb  burdh 
trodfen  geworben  finb,  befreit  man  fie  gang  bon  ber  noch  bor- 
hanbenen  fßapterunterlage.  darnach  legt  man  bie  haften 
‘nochmals  umgekehrt  in  bie  Oörre,  um  fie  boEftänbig  ab- 
troefnen  su  taffen.  Seonin«  unb  bünne§  Sßergamentpapier 
bebarf  be§  21nfeucf)ten§  nicht,  ba  e§  fidh  auch  f°  bon  ber  er- 
Mteten  Vuftentafel  absieben  läßt. 

^dhliefelidh  fchneibet  man  bie  gangen  Vaftentafeln  in 
fleine  reeßtedfige  @tücfdhen  unb  hebt  fie  an  einem  troefenen 
Orte  in  ®iftcßen  ober  Vappfcßachteln  (3.  V.  in  fragen-  ober 
IRanfchettenfchachteln)  bi§  sum  ©ebraudhe  auf  (5tbb.  20). 

Oie  VerWehbung  ber  Obftpaften  ift  eine  mannigfache. 
Sn  ber  feften  gorm  erWeifen  fie  fidh  auf  langen  Reifen  an 
heilen  Oagen  al§  ein  Waßre§  Sabfal,  unb  ben  ®inbern 
Werben  fie  bei  Spange!  an  frifdhen  grüdhten  begehrte,  ge- 
funbe  £ecferbiffen.  Su  aufgelöftem  Suftanbe  bienen  fie  ent- 


68 


meber  aB  S-uoabe'.bei  äfteplfpeifen  ober,  auch  aB  ©rfap  für 
Kraut,  Latmerge  unb  @5elee.  (Sag  Stuf löfen  ber  haften  ge» 
fließt,  inbem  man  fie  % — 1 (Stunbe  lang  in  betfeem 
SBaffer  meidjt  unb  bann  menige  Minuten  lang  auffocpt. 
hierbei  fann  man  auch  nod)  3ucfer  unb  allenfalls  etmaS- 
Bimmet,  Sitronenfdjale,  helfen  unb  anbere  ©emiirge  bei- 
geben,  mie  e§  gerabe  ber  Söohlgefchmacf  erforbert. 

14.  Ta*  Trocknen  Don  Tcefräniern  unb  Bifge'tt. 

(Sie  jungen,  garten  Blatter  unferer  Brombeeren,. 
(Srbbeeren,  Himbeeren  unb  Sßreifje'Ibeeten 
liefern  getrocknet  einen  redf)t  brauchbaren,  bekömmlichen 
Tee.  (Sa£  (Sammeln  muf3  bei  trockenem  SBetter  erfolgen; 
alte  Blätter  unb  (Stengel  finb  fernguhatten,  ba  fie  ben  ($e= 
fdjmacf  Derb  erben.  (Saft  Blätter  anberer  Bf  Bugen,  gumat 
giftiger,  ferngubalten  finb,  foH  nid^t  unauSgefprochen  blei- 
ben. "DaS  Eröffnen  barf  nur  bei  gelinber  äßärme  erfolgen, 
alfo  am  beften  in  ber  (sonne,  in  bünner  (schiebt.  Stuch  ein 
trockener,  luftiger  (Speicher  fann  benupt  merben.  Sterben 
bei  trübem,  regnerifchen  Sßetter  bie  (SörrVorrichtungen  be* 
nötigt,  fo  achte  man  barauf,  baft  bie  SSärme  40 0 C.  nicf)t 
überfteigt.  (Sie  Stufbemaprung  ift  biefelbe  mie  beim  (Sörr- 
obft  unb  =@emüfe. 

Stuch  unfere  eftbaren  B i 1 g e können  bürch  dörren  in 
(Sauerform  übergeführt  merben.  Sftan  ernte  fie  gu  biefem 
■Smedke  redhtgeitig,  alfo  noch  jung.  Sfach  bem  (Säubern  mer- 
ben größere  Bilge  gerteilt,  kleinere,  mie  bie  Bfifferlinge, 
kenn  man  gang  taffen.  Stuf  (schnüre  gereiht,  fann  baS 
Trocknen  in  ber  (sonne  ober  auf  trockenem,  luftigem  (Spei- 
cher erfolgen.  SBerben  dörren  bennftt,  fo  fotlte  bie  Tempe- 
ratur nicht  über  40°  C.  fteigen. 

15.  (Sa£  Trocknen  Don  Kartoffeln  mtb  Steckrüben. 

(Sie  KriegSgeit  lehrt  uns,  haft  mir  gut  tun,  in  befiimm- 
ten  hätten  auch  baS  Trocknen  biefer  ©rgeugniffe  auSgufüB 
ren.  Söenn  Kartoffeln  gu  faulen  beginnen,  fo  müffen  bie» 
felben  fofort  Verbraucht-  merben.  (Sinb  bie  Lagerräume  gu 
marin,  fo  treiben  bie  Knollen  früh  aitS,  mag  einen  Berluft 


an  Sftährftoff'en  bebeutct.  üfßag  bleibt  hier  noch  übrig,  toeitn 
bie  Kartoffeln  für  bic  menfd)lidie  Crrnäb  ung  big  in  ben 
S;uli  hinein  aufgehoben  toerben  foücn ! Sn  foldjew  Sälien 
fann  allen  Verduften  bitrdj  rechtzeitige^  Sbriuftwn  borge» 
beugt  toerben,  toofür  fich  bic  borhanbenen  (Drorfenoorrid)* 
tnngen,  bie  in  ben  erften  Monaten  beg  Sägbfe/  bod)  nicht 
btel  benubt  toerben,  bertoenben  taffen. 

(Die  Kartoffeln  toerben  gitnächft  tote  Vellfartoffeln, 
atfo  in  bet  Schale,  borgefocfyt  unb  lebtere  fofort  abgewogen, 
fdadj  bem  boUftänbigen  (Malten  toirb  ein  3erftcincrn  bor* 
genommen.  TOn  fann  fic  enttueber  in  (scheiben  bon  ettoa 
5 mm  (Dide,  ober  in  ettocjS  ftärfere  streifen  fdjnetben.  91ucb 
ift  eine  feine  3erfteinerung  mit  einer  groben  Veibe  möglich. 
21n  (stelle  bet  9tcibc  fann  bie  in  ben  nteiften  ®aughaltungen: 
oorbanbene  (TOnbelmühle  benufet  toerben. 

(Die  gerfteinerten  Kartoffeln  toerben  auf  bie  $urben 
gebracht,  gerabc  fo  toic  man  biefetben  mit  Obfi  ober  @e= 
miifc  belegt.  Sag  Drorfnen  gefchiebt  bei  70 — 80°  (£.,  big  bie 
nötige  Stenge  (Stoff  et  entminen  ift.  Sind)  hier  ift  nach  bem 
Verlaffen  bei*  (Dörre  ein  9iad)trocfnen  in  troefenem,  luftigem 
Vaunte  nötig.  Vci  ber  Slufbetoahtung  unb  bem  Verbrauche* 
finb  biefelben  TO&nahmen  51t  bead)ten,  toie  foldie  für  ba§ 
Obft  unb  @emiife  auf  Seite  61  angegeben  finb. 

Sinb  bie  Kartoffeln  in  scheiben  ober  Streifen  verlegt, 
fc  müffen  fic  bor  bem  Verbraudje  genügenb  lange  Seit 
(10 — 12  Stunben)  int  (Stoffet  aufgeto  eicht  toerben,  bamit 
fic  Joieber  hinreichenb  quellen.  (Dag  Srocfnen  ber  Kartof» 
fein  nad)  Oorherigem  feinen  Setteilen  mitteig  Veibe  ober 
Stühle,  toag  befottberg  ansuraten  ift,  liefert  ung  eine  (Store, 
bie  int  ^aughalte  für  bie  ®erftellung  bon  Kartoffelfmpben 
ober  alg  Sutat  51t  anberen  (Berichten  tocrtbolle  (Dienfte 
leiftet. 

Vei  ben  stetfniben  ift  gu  beachten,  baft  fic  fid)  nid)t  fo 
gut  holten,  toie  bie  Kartoffeln;  fie  faulen  Icicfjter  unb  laffen 
bereitg  im  TO an  ($iite  unb  (Stohlgefd|pad  §u 
toiinfdjen  übrig.  Sind)  hier  fann  bitrd)  redjtzeitigcg  Stocfnen 
beg  Überfchuffeg  an  frifcher  (Store  Verluften  borgebeugt 
toerben.  9tad)  bent  säubern  unb  bünnen  (schälen  tuirb  ein 
Serfleinern  in  Scheiben  ober  Streifen  borgenommen,  io 
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rote  bie§  im  $ait§l)alte  bei  ber  SBerioenbnng  üblid)  ift.  ätfan 
farm  fic  öorber  gebriibt  ober  mtgebrüf)t  trocfnen. 
trocfnen  felbft  erfolgt  in  berfelben  SSeife,  mie  foldjeg  bei 
OberfpMrabi  angegeben  ift 

Sicherlich  toerbenbie(£rfai)run gen  ber  ®rieg§3eitsur  Per* 
mehrten  febflansung  ber  (Stecfrüben  anregen.  9P?öge 
babei  gleichseitig  mehr  mie  bisher  bem  %ro<fnen  berfelben 
Rechnung  getragen  toerben,  fobalb  e§  barauf  anfommt,  bte 
SBerte  größerer  9#enge  reftlo§  für  bie  Ernährung  31t  er* 
halten. 


Val.  Waas,  inh.  Gebr.  Waas 

Hoflieferanten 

Spezialfabrik  für  Obst-  und  Gemüse-Verwertungsmaschinen 

Geisenheim  a.  Rhein. 


Dörr-ylpparate 

für  Haushalt,  Klein-  und 
Mittelbetrieb 

Srockenkanäle 

für  Grossbetrieb 

Dampf-Xochapparate 

für  Hauswirtschaft  und  grosse 
Betriebe 

^aus-ljacköfcn 

mit  Dörrvorrichtungen. 

Junge’sche 
Durchtreib -Maschine 

zur  Herstellung  von  Marmeladen, 

Pasten  etc. 

Anerkannt  bestes,  solides  Fabrikat. 

üebernahme  vollständiger  Obst-  u. 
Gemüse-Verwertungs-Fabriken 


Rheingauer  Trauben-,  Obst-  und  Beeren- 
Weinpressen  und  Mühlen  in  grosser  Auswahl 

Hydraulische  Pressen 

Kataloge  gratis  lind  franko. 


Perlag  t>ort  Hufc.  23ed}toI* 

ßu  besiegen  burt  jebe  Buthan« 

' v V 3" ö"i"i" si'öyäiSädSTiä1 

ittübau  m Port  unb  §w.  i»  ^äs.*  § 

‘ I8V2 : 26  cm.  142  ©eiten  £ejt  u.  71  Slbbilbungen.  ^rei§:  brolt-  Pk.  7 
qeb  Pk.  9* — ♦ 2)a§  BSerf  enthält  58  naturgetreue  Slbbilbungen 
'Xepfel,  Pirnett,  SUirabdlen,  ttjmfofen,  Kirfct?en,  pftr 
J>u>etf4ett  unb  (Quitten. 

2)a§  Serl  ift  baS  Ergebnis  einer  mehr  als  jmanjigiahrigen  praftifte 
thcoretifchen  Betätigung  im  Dbftbau  unb  enthalt  in  f'larer  fac^Uc^cr  Steife  alles 
im  getarnten  Dbftbau  in  ber  IßrayiS  borfommt. 

HU55M0  ans  uorfteljen&em  VOexte: 

^tibamunrtiiar  ©bftfartcn. 

" ftaftln  in  18  färb.  (Shromobrud.  ^reiS:  pk.  4.80.  DaS  SBerf 
naturgetreue  Slbbilbungen bon : Xepfel,  Pirnen,  mixabeUcn, 
fofen,  Kirfc^en^  pfirficbe,  £u>etfc^en  unb  Quitten. 

3eber  Slbbilbung  ift  eine  genaue  Beitreibung  über  C^igenfd? 
gJantn**,  SUtfarfrernnaen  btzftibtn  an  Pima,  %a*t> 

®vtva%>  fvudrt,  nftu.  beigegeben.  Diele  Beitreibungen  ftamm 

ber  ^cber  erfahnutgSreiter  $atlente. 

Bechtold’s  farbige  naturgetreue 

Obft'Bnfchauungstafe 

23i3  jefct  ftttb  erfdjienen:  ZEafcI  I,  II,  III,  IV  unb 
Kafell:  20  ©tüd  gupftU  Utfvnen,  &ivfdi*n  ul».  Dafel  II:  20  ©tüd  nur  JIj 
Tafel  III : 20  ©tüd  nur  firnen.  Dafel  IV : 20  ©tud  nur  nah 
Dafet  V:  20  ©tüd  mtV  ftnnahft. 

^iSlä  Säfel  M.  1.50,  10  ®ypl.  h mt  1.30,  25  'ffijpl.  k m 1*10,  50  @{pl.  5 9 
Beitreibung  gu  Dafel  I,  II,  III,  IV  unb  V a 50  fPffl- 

Die  auf  ben  D&ftftoföauungStafefa  abgebilbeten  grüßte  erf 
audj  einzeln  als  ^ 

farbige  £)bft  * ^nfttJjtShoftf  arten 

in  «Serien  bon  je  20  Stiitf.  (Serie  I,  U,  III,  IY,  Y,  YI  u. 

f^reiS  pro  ©erie  Pk.  1.50,  10  (Sjpl.  a Pk*  1.30,  25  (£$pt.  a pk 

gtftytnbnn#  in  jeher  ©erie  a 50  $fg. 

Diele  natnx&ctxmtn  farbig**  ©kft-$Jaftkai4*n  finbfitr  fIcmere^ltt^ 
lehr  beliebt  unb  finben  überall  gerne  Bermenbung.  &an*  befonberS  aber  rnerb 
leiben  bon  ©kftfndjtrrn,  ©kft-  n.  ieiikate|-ianklnn0en  :c.  mit  be 

Borliebe  gu  allen  geftüflliten  Sttitteilungen,  lomie  ju  $eltaftS‘@mpfeblungen  :c.  be 


